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Ouvrages  d’Anton  in  Carême. 


LE  PÂTISSIER  ROYAL  PARISIEN , nouvelle  édition  de  1842. 

2 vol.  in-8°  ornés  de  40  planches.  prjx  : 46  fr. 

LE  PATISSIER  PITTORESQUE,  1 vol.  grand  in-8°,  orné  de 
128  planches  dessinées  par  l’auteur,  et  gravées  au  trait  à l’eau- 
forte  par  Hibou.  5e  édition.  prjx  . 49  9.  c 

LE  CUISINIER  PARISIEN  , ou  l’Art  de  la  cuisine  française  au 
19e  siècle;  Traité  des  entrées  froides  , des  socles  et  de  l’entremets 
de  sucre.  4 vol.  in-8°,  orné  de  25  planches  dessinées  par  l’auteur, 
et  gravées  au  traita  l’eau-forte,  par  MM.  Normand  fils,  Hibon  et 
Thierry.  Nouvelle  édition.  prjx  . y 9, 

L’ART  DE  LA  CUISINE  AU  DIX-NEUVIEME  SIÈCLE, 

pi  entière  partie.  2 vol.  in-8°,  ornés  de  42  planches.  Prix  : 10  fr. 

— Deuxième  partie.  1 vol.  in  8°,  orné  de  12  pl.  Prix  : 10  fr.  50  c. 

DEUX  RECUEILS  in-folio,  comprenant  6 livraisons  de  projets 
d’architecture,  destinés  aux  embellissements  de  Paris  et  de  Saint- 
Pétersbourg.  Ouvrage  d’Ant.  Carême , dédiés  à feu  l’empereur 
Alexandre,  dessinés  d’après  les  esquisses  de  l’auteur  par  Mlle  Ri 
baud,  et  gravés  à l’eau-forte  par  MM.  Normand  fils  et  Hibou.  H 
ne  reste  plus  que  très-peu  d’exemplaires  complets.  Les  souscrip- 
teurs en  retard  sont  invités  également  à se  hâter,  car  il  11e  reste 
plus  qu  un  petit  nombre  d’exemplaires  des  dernières  livraisons. 

Prix  : 50  fr 

A PARIS, 

Chez  J.  RENOUARD  et  Cie,  libraires,  6,  rue  de  Tournon 

RAISON,  libraire,  29,  quai  des  Augustins. 

TRESSE,  libraire,  3,  galerie  de  Chartres. 

DAUVIN  et  FONTAINE,  libraires,  passage  des  Panoramas. 

A.  ROYER,  libraire,  241,  rue  Saint-Honoré. 

MANSUT,  libraire,  place  Saint-André-des  Arts. 

A Londres,  chez  M.  JEFFS,  15,  Burlington-Arcade,  Piccadilly. 


Ou  ne  reconnaîtra  pour  authentiques  que  les  exem- 
plaires qui  porter  ont  le  contreseing  de  V éditeur. 


Digitized  by  the  Internet  Archive 
in  2017  with  funding  from 
Wellcome  Library 


https://archive.org/details/b29326345_0001 
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MAITRE-DHOTEL 

FRANÇAIS, 

TRAITÉ  DES  MENUS 

A SKRVIH  A PARIS,  A ST-PÉTERSBOURG,  A LONDRES  ET  A VIENNE  ; 

PAR  ANTONIN  CARÊME, 

\uleur  du  Pâtissier  royal  parisien, — du  Pâtissier  pittoresque,  du  Cuisinier  royal  parisien 
et  de  PART  de  la  cuisine  française  au  xiy^  siècle. 


MOBVEMiE  ÉDÎTSSN, 

REVUE,  CORRIGÉE  ET  AUGMENTEE. 


TOME  PREMIER. 


» 


PARIS. 

Au  dépôt  principal,  rue  Thérèse,  II; 

ET  CHEZ  MAI. 

J.RËNOUARD  et  Cie, libraires,  8,  rus  de  Tournon.  | MAISON,  libraire,  29,  quai  des  Augustins. 
MANSUT,  libraire,  30,  place  St-André-des-Arts.  DAUVIN  etFOBTAlNE,  lik,  pass.  des  Panoramas, 
TRESSE,  libraire,  galerie  de  Chartres.  DENTU,  libraire,  Palais-Royal. 

\ LONDRES,  CHEZ  W.  JEFFS , 15,  BURLINGTON— ARCADE. 
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PARIS.  IMPRIMÉ  PAR  BETHUNE  ET  PLON. 


ét  > 

HI3TORICAL. 

> medical 

H / fî  R 


o-ud  e/ed  /éd  (/dyerid  c/e  dto/ie  e/a/,  acte  'uo/t’-e 
^écycte  cet-dctede  a /et a/  /o-tco-te  , -/d  uc/e/d  y^t  cc/cc/ectèd 
e/e  /o. ccd  /ed  /et/yi/d / etttddt,  y etd^/u'ietcd  w/ue&neÿi/  er 
cctlmei  eut  -marneu/  aet  ye  /aetUet/d  vcned  o-Æ/è  ce// 


?iaaue/A  fioAeec/Za nÀ  cam/ne  un  Aamniety.e  fuAAc 
c/e  nia  Accuse  ej/cnie;  Aiammaye,  ye  fa/d  /ê  c/cte , 
fue  nod  cuny/ieeed  ue/ian/  auec  une  e/caece  ya/e,  faûce 
yue  Ad  den/Zmen/d  fue fe  uaad  foè/e  Aui  dan / cane- 
ne  and  ce  Zaud.  SAed f/ad  Aa/Z/ed  Aammed  A nod 
/ aectd  uaud  e/a/uen/  Au/e  daua/t  e/  Aaû  anancénien/ ; 
■■uoud  Ad  av-cje.  fAïced  cAey  c/e  jeèaneZd  decfneuid , c/cr-nd 
/aa/ed  Ad  cafZ/aAd  c/e  / 'Suiafe, 

/ ed/  en  uaecd  fai/ZcuAêtemen/  yue  Au  naAAdde 
e/ianyéie  /ne/  dcc  canfAance / eA/e  euaud  ect/Z  auec 
a/nc/ùj  ccuec  une  u/ae  ed/Zme / c/ed  pu  un  da/.e/ 
eAd/Znyeae  u/en/  ce  manfuei  e/and  ded  caZd/hed,  e ed/ 
/cayauèd  uo-ud,  /Aj edd/cuid , feeZ  e/edÿcney  dan  èem  - 
/lAecan/.  // a/ie  iecamniancAa/Zan  deuA  uau/  une 

/ à 

èefa/a/Zan  : c ed/  à eA/e  due  y et/  Aeè  ma  nam/na- 
//en  Ae  cAeA c/ed  cu/d/ncd  c/u  <-/\/ne.e~  /A  eyenZ  e/  <SAn- 
aA/etèe , ' e/  ce  À/cci/d,  cAey  A Ayi/nce  A/bayaA  e/e 
/Aaé/emAeéy-.  AAa  ce/eAA/e  e/an/  uaad  yaa/ddcyy , 
eantme  ytancAf  cu/d/n/eAd  e/  y^anAd  aAneZn/d/t  ce  - 
ycaed,  uaud  a uaAa  A f e a/ec/a-i ee/ y etc  uaud  ecceicej,  dZ 

AanataAAmen/  e/and  A Zn/ei/Z  Ae  na/te  at/  fAa/ie 


///c/naZte  deiec  à /ce  en  etc  J cA/tc  fl  aime  naad/  Ad 


I 


Z' la-ncGÀ-j j km  cen^Uicd,  wacd  rZ/cio??/  /efc/aectd 
r rem  me  c/e  ierï/cf  m.o-r//cd  c/e  /cc/czh/ , r/'/onnc/eï , 
e/  c/t//?mZ/e  e/  e/ cr  //r/c/ym-ee?/ ^tcc/e^./re/ 


6/J 

cJtOCCC/’CC  , 

y 


•yfy  e dd/c  '/  r.j J 


' f^/^6ddZo/?  e/e  ma  ./fcca/e  6c  ??dZr/e'ta/Zcm 
f j c/e  mon  e/jne/ ce//ar/ cm  c/c/. 

G 


Car  ntt?  l ï^e  $Jûtis. 


NOTICE 


DE  M.  LE  MARQUIS  DE  CUSSY. 


— < — 


« Il  ne  manquait  qu’un  fleuron  à la  cou- 
ronne de  Jau  tiers  et  d immortelles  qui  doit 
ceindre  la  tête  de  feu  l’illustre  Carême;  ce 
fleuron  est  le  troisième  volume  intitule  : 
/ Art  de  la  cuisine  française  au  dix-neuvième 
siècle;  — il  complète  les  œuvres  de  ce  sa- 
vant et  unique  professeur,  qui  seul  a écrit 
d une  manière  convenable  sur  l’art  culinaire. 
Il  apprend  à ceux  qui  ne  savent  pas,  il  per- 
fectionne ceux  qui  savent  déjà.  — Ou  il 
laisse  loin  derrière  lui  ces  écrivains  qui, 
supposant  avoir  écrit  sur  la  cuisine  française, 


i. 


A 


n ont  laissé  que  des  formulaires  chétifs,  in- 
corrects  et  incomplets  ! 


•livrez  Carême,  — parcourez  ses  ou- 
vrages;  — et  soit  que  vous  consultiez  son 
Pâtissier  royal  parisien , son  Maître -d’hôtel 
français , vous  y trouverez  les  préceptes  ex- 
poses avec  une  clarté  et  une  précision  par- 
faites, et  a cote  du  texte  délégants  dessins 
tracés  par  Je  crayon  du  grand  maître. 
L homme  du  monde  le  moins  initié  dans 
1 art  de  prescrire  un  menu  recueillera  dans 
ce  traite  général  des  menus  un  calque  qui 
sera  son  guide  dans  toutes  les  saisons  de 
1 année.  ■ — Ainsi  éclairé,  il  se  gardera  bien 
de  demander  des  perdreaux  au  mois  de  mai 
et  une  épigramme  d’agneau  au  mois  d’août.  — 
Carême  na  rien  oublié;  il  a rédigé  des  me- 
nus de  toutes  les  dimensions,  depuis  8 cou- 
verts jusqu  à ioo.  Les  fins  soupers,  de  si  re-4 
grettable  mémoire,  ont  trouvé  ici  leur  place. 
L admiration  est  a son  comble  lorsqu’on 
considéré,  dans  le  traité  de  Carême,  ces  ma- 


XI 

gnifiques  buffets  de  bals  et  de  fêles  où  I élé- 
gance et  la  somptuosité  rivalisent  avec  l’ex- 
quis du  goût! 

” La  plume  reconnaît  son  insuffisance  pour 
donner  une  idée  de  ces  tableaux , dont  l’é- 
tendue et  les  développements  surpassent 
tout  ce  qui  était  connu  jusqu’alors.  Force 
nous  est  de  renvoyer  le  lecteur  à la  page 
.■>7  du  second  volume  du  Maître-cl’ hôtel 
f ancais  . et  a la  planche  y.  Là  ses  yeux,  son 
esprit,  son  goût  sont  vivement  frappés  et 
charmés.  — Les  sauces,  objet  presque  en- 
tier du  troisième  volume  de  Y Art  culinaire 
au  dix-neuvième  siècle , sont  pour  nous  le 
chant  du  cygne,  les  derniers  feux  du  flam- 
beau qui  va  s éteindre  sans  avoir  rien  perdu 
de  son  éclat  jusqu’à  l’heure  suprême  : peu 
de  moments  avant  qu’elle  sonnât,  Carême 
travaillait,  dictait  encore. 

» Le  marquis  de  Cussy, 

»Ancîen  préfet  du  palais  de  Tempereur  Napoléon  (i).» 


(1)  Corsaire , 50  mars  1855. 
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AVANT-PROPOS. 


Cet  ouvrage  est  divisé  en  cinq  traités  : 

Premier  traité.  Remarques  et  considérations  sur 
1 ordonnance  des  menus  de  l’ancienne  cuisine. 

Deuxième  traité.  Considérations  et  développe- 
ments sur  l’ordonnance  des  menus  de  la  cuisine 
moderne,  selon  les  quatre  saisons,  pour  le  service 
des  tables  opulentes  depuis  le  premier  janvier  jus- 
qu a la  fin  de  décembre  inclusivement. 

.Troisième  traité.  Des  menus  servis  à la  russe  par 
1 auteur  a S.  M.  I.  l’empereur  Alexandre,  pendant 
son  séjour  à Paris,  en  1814  et  1815. 

Quatrième  traité.  Des  menus  servis  par  l’auteur 
à S.  A.  R.  le  prince  régent  d’Angleterre,  depuis 
George  IV,  pendant  le  grand  voyage  delà  cour  au 
pavillon  de  Brighton,  en  1816  et  1817. 

Cinquième  traité.  Des  menus  servis  à Vienne  par 

i 
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l’auteur  à S.  Exe.  lord  Stewart,  ambassadeur  extraor- 
dinaire de  S.  M.  B.  près  la  cour  d’Autriche,  en  1821. 

Suivis  de  considérations  et  remarques  curieuses 
sur  les  productions  en  comestibles  de  Londres, 
Vienne  et  Saint-Pétersbourg,  comparées  à celles  de 
la  capitale  de  France,  relativement  à la  cuisine; 
enrichis  de  planches  gravées  au  trait,  représentant 
le  service  des  tables  et  buffets  pour  les  grandes 
réunions  de  famille  et  les  fêtes  civiles  et  militaires. 


J’ai  retracé  avec  un  soin  particulier,  dans  le  paral- 
lèle de  la  cuisine  ancienne  et  moderne,  les  pro- 
grès de  la  cuisine  nouvelle.  J’ai  pris  pour  point  de 
comparaison,  dans  l’ancienne  cuisine,  les  menus  du 
fameux  Héliot  (écuyer  ordinaire  de  la  bouche  de 
Madame  dauphine  de  France,  et  ensuite  contrôleur 
de  bouche  de  Louis  XV),  textuellement  copiés,  et 
tels  qu’il  les  a servis  à Louis  XV,  en  1745.  J’ai 
extrait , pour  fortifier  mes  preuves , les  menus  du 
cuisinier  moderne  , ceux  des  soupers  de  la  cour. 
Cette  comparaison  établit  ce  que  la  science  culinaire 
a gagné  do  développement  dans  fordonnance  des 
menus  , d’habileté  dans  les  dépenses,  d’économie 
bien  entendue;  elle  a obtenu  aussi  une  élégance  1 
bien  inconnue  à nos  prédécesseurs,  qui  chargeaient 
leurs  tables  avec  profusion , et  l’on  peut  s’en  con- 
vaincre par  le  dessin  de  la  planche  2e. 

Lorsque  j’ai  écrit  mon  traité  sur  la  Pâtisserie 


AVANT-PROPOS. 
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ancienne  et  moderne , je  me  suis  attaché  à donner 


l’ébauche  du  grand  sujet  que  je  me  proposais  de 
traiter.  Depuis,  je  me  suis  livré  sans  relâche  à l’é- 


tude des  développements  de  la  cuisine  française 5 
c’est  surtout  dans  mes  travaux  à la  cour  du  roi  d’An- 
gleterre, auprès  de  l’empereur  Alexandre,  pendant 
les  congrès  d Aix-la-Chapelle  et  de  Paris ; à Vienne 
auprès  de  son  Exc.  lord  Stewart  , ambassadeur 
extraordinaire  de  sa  majesté  britannique.  Chaque 
année  je  me  suis  aperçu  de  toutes  nos  ressources 
pour  étendre  la  variété  de  nos  potages,  relevés,  en- 
trées et  entremets  ; objets  que  l’on  doit  considérer 
comme  le  matériel  de  nos  menus  et  le  cachet  du 
talent. 


C est  ce  résultat  que  j offre  ici  aux  amphi- 
tryons, à leurs  maîtres  - d’hôtel  et  cuisiniers. — 
J ai  la  conviction  que  ce  nouvel  ouvrage  rendra 
quelques  services  aux  praticiens  jaloux  de  servir 
selon  la  règle  du  goût  et  de  l’expérience;  j’évite 
ainsi  a mes  confrères  ces  moments,  toujours  péni- 
bles, où  il  faut  se  recueillir  pour  écrire  les  menus  et 
les  varier  chaque  jour  : voilà  mon  intention  ; sans 
ti op  prétendre,  je  crois  qu  ils  trouveront  dans  ce 
traité  l’ordonnance  des  dîners  que  l’on  doit  servir 
chaque  jour  sur  la  table  d’un  prince,  d’un  grand 
seigneur,  d’un  ministre,  d’un  ambassadeur  et  d’un 
financier.  A cet  effet,  j’ai  placé  ici  les  menus  des 
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dîners  que  je  servis  à la  russe  et  à l’anglaise,  et  une 
suite  de  dessins. 

Puisse  ce  nouvel  hommage  rendu  à l’art  de  la 
gastronomie  améliorer  le  sort  des  hommes  à talent 
qui  l’exercent,  en  donnant  aux  grands  seigneurs  la 
noble  idée  de  nous  apprécier  comme  nous  devons 
l’être , et  de  ne  pas  nous  confondre  parmi  les  do- 
mestiques ! 

Si  nous  obtenons  cette  justice,  j’aurai  recueilli  la 
récompense  de  mes  veilles. 


I 


PARALLÈLE  DE  LA  CUISINE  ANCIENNE  ET  MODERNE. 


Déjà  j’ai  réfuté  fortement  ces  tristes  livres  qui  font  la  honte 
de  notre  grande  cuisine  nationale.  J’ai  prouvé  que  tous  ces 
livres  étaient  médiocres  et  pleins  d’erreurs  ; j’ai  vengé  la 
science; — et  je  crois  avoir  réussi,  dans  les  trois  parties  que  j ai 
démontrées  aux  amphitryons  français  et  étrangers,  à donner 
une  idée  des  difficultés  qu’il  faut  vaincre  pour  devenir  prati- 
cien habile. 

Chez  l’ancienne  noblesse  de  France,  tout  se  montrait  avec 
de  la  grandeur;  les  bouches  des  maisons  royales,  des  princes 
de  Conclé,  d’Orléans  et  de  Soubise  étaient  renommées  par 
la  bonne  chère  que  Ton  y faisait  ; les  contrôleurs  de  ces  no- 
bles maisons  étaient  des  hommes  d’un  véritable  mérite  , 
à la  fois  grands  cuisiniers  et  grands  administrateurs  ; les 
chefs  sous  leurs  ordres  en  recevaient  d’utiles  leçons,  et,  dou- 
blement encouragés  par  la  bienveillance  dont  les  grands  sei- 
gneurs les  honoraient,  chaque  jour  la  cuisine  française  s’ac- 
croissait d’un  nouvel  éclat. 

Les  maisons  de  la  haute  noblesse,  du  clergé  , de  la  finance 
et  du  parlement  avaient  également  des  cuisiniers  réputés 
fameux  ; il  n’était  pas  une  de  ces  maisons  cpii  ne  fut  grande- 
ment montée.  Celles  où  l’on  servait  quatre  entrées  de  fon- 
dation avaient  un  aide-pâtissier  , un  aide-rôtisseur,  un  gar- 
çon de  cuisine,  et,  de  plus,  un  ou  deux  apprentis.  Il  est  fa- 
cile de  voir  que  le  chef  étant  ainsi  secondé  par  de  bons  aides, 
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devait  servir  d’excellents  dîners  dans  tous  leurs  détails.  Yoilà 
en  partie  les  causes  de  la  splendeur  de  l’ancienne  cuisine. — Si 
l’on  ajoute  à cela  le  prix  modéré  des  comestibles  et  la  mu- 
nificence des  grands  personnages  du  temps , on  verra  com- 
bien nous  avons  perdu  de  considération  et  de  bonheur  réel  ; 
car  , à cette  époque  , un  bon  cuisinier  était  recherché  ; il  ne 
sortait  d’une  grande  maison  que  pour  entrer  dans  une  maison 
encore  plus  éminente. 

La  révolution  détruisit  tout  cela  : les  grands  seigneurs 
émigrèrent  , et  leurs  premiers  serviteurs  s’attachèrent  à leurs 
pas  ou  furent  dispersés. 

Au  milieu  de  ces  changements,  et  fort  heureusement  pour 
nous ,,  une  maison  célèbre  avait  conservé  le  feu  sacré  de  la 
cuisine  française.  — Ce  bienfait  est  du  aux  frères  Robert,  qui 
fondèrent,  en  1789,  ce  restaurant,  si  fameux  en  France,  si 
réputé  en  Europe  par  les  aimables  souvenirs  que  les  étran- 
gers en  ont  remportés  chez  eux. 

Cette  maison  si  splendide  fut  organisée  et  dirigée  avec  ce 
rare  ensemble  que  le  talent  seul  peut  obtenir.  Les  cuisines 
des  grands  avaient  disparu  ; mais  Paris  voyait  chaque  jour 
sortir  de  la  maison  Robert  de  riches  et  magnifiques  dîners 
que  les  gourmands  exercés  savouraient  avec  délices. 

Les  premiers  talents  se  trouvaient  chez  M.  Robert  : 
MM.  Richaut  frères,  Ferait,  Duv  al,  Tirrolai , Marie,  et  une 
infinité  de  jeunes  gens  tous  plus  adroits  les  uns  que  les  au- 
tres ; aussi  les  élèves  de  cette  maison  célèbre  se  sont-ils  ré- 
pandus dans  toutes  les  capitales  de  l’Europe. 

Dans  les  maisons  des  anciens  nobles,  le  fond  de  la  cuisine 
était  excellent , mais  en  même  temps  les  dépenses  et  la  con- 
sommation y étaient  excessives  ; cet  ordre  de  choses  ne  pou- 
vait donc  avoir  lieu  chez  un  particulier  ayant  quarante  à cin- 
quante personnes  à ses  gages. 

C’est  alors  qu’on  a su  ce  qu’il  fallait  employer  ; c’est-à-dire 
assez,  mais  juste  ce  qui  était  nécessaire,  pour  faire  les  sauces 
suaves  et  veloutées  , et  ainsi  des  potages  et  des  fonds  pour 
braiser  ; ensuite,  comme  la  cuisine  devient  un  objet  de  com- 
merce, pour  flatter  le  goût  du  public  : ces  talents  furent  ai- 
guillonnés par  la  nécessité  de  donner  incessamment  des 
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nouveautés.  Aussi  les  entrées  devinrent  plus  élégantes  , plus 
recherchées  ; l’entremets  de  sucre  et  la  pâtisserie  firent  de 
sensibles  progrès. 

Lorsque  la  disette  cessa  , lorsque  le  numéraire  reparut  , 
quelques  maisons  bourgeoises  se  réorganisèrent  : quelques 
cuisiniers  se  trouvèrent  placés  dans  ces  maisons,  qui  ne  res- 
semblaient en  rien  à celles  de  notre  ancienne  noblesse.  Ces 
cuisiniers  se  virent  souvent  contraints  de  travailler  seuls 
avec  des  filles  de  cuisine  , et  furent  surtout  gênés  par  une 
rigide  économie  ; ils  furent  donc  obligés  , faute  d’avoir  des 
aides  , de  simplifier  leur  travail  afin  de  pouvoir  servir  le  dî- 
ner, — ensuite  de  faire  beaucoup  avec  peu  de  chose.  La  né- 
cessité donne  de  l’émulation  ; le  talent  supplée  à tout,  et  l’ex- 
périence , cette  mère  de  tout  perfectionnement  , apporta 
d’importantes  améliorations  dans  la  cuisine  moderne , et  la 
rendit  plus  saine  et  plus  simple. 

Sous  le  Directoire  , le  nombre  des  maisons  s’augmenta  ; 
une  infinité  de  bons  restaurants  s’élevèrent;  les  succès  de 
nos  armées  donnèrent  lieu  à de  grandes  fêtes  , à des  dîners  , 
bals,  soirées.  C’est  l’époque  de  l’adoption  des  thés. 

La  société  se  réunissait  avec  empressement  et  plaisir  ; la 
cuisine  devenait  chaque  jour  plus  florissante;  il  est  juste  toute- 
fois de  considérer  le  Ministère  des  relations  extérieures  comme 
ayant  été  le  sanctuaire  de  la  cuisine  moderne  : — depuis,  la 
maison  du  prince  de  Talleyrand  est  restée  la  première  maison 
de  France. 

Les  grands  dîners  des  galeries  , donnés  par  M.  de  Talley- 
rand, se  composaient  de  quarante-huit  entrées  ; pour  les  con- 
fectionner, des  hommes  à réputation  ( nous  étions  grandement 
payés)  y employaient  les  comestibles  les  plus  rares.  Ces  grands 
dîners  rappelaient  la  gloire  de  la  cuisine  française. 

Les  fè  tes  données  par  l’Hôteî-de-Ville  de  Paris  furent  des 
plus  extraordinaires;  la  création  de  la  nouvelle  noblesse,  les 
maisons  du  gouvernement,  des  maréchaux  de  France,  des  mi- 
nistres et  des  ambassadeurs  , maisons  bien  organisées  , assu- 
raient cette  splendeur;  les  hommes  de  talent  qui  les  dirigeaient 
rivalisaient  de  zèle  ; chaque  jour  la  fumée  de  la  cuisine  nou- 
velle parfumait  les  beaux  quartiers  de  la  capitale. 
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Je  me  rappelle  avoir  vu  l’Elysée-Napoléon  bien  brillant. 
— M.  Robert,  en  devenant  le  contrôleur  cle  cette  maison,  l’a 
rendue  fameuse  pour  sa  bonne  chère. — C’est  à un  concours  rare 
de  circonstances  que  nous  devons  les  progrès  delà  cuisine  du 
dix-neuvième  siècle. 

Si  mon  âge  ne  me  donne  pas  l’avantage  de  pouvoir  être  cite 
comme  élève  de  la  première  maison  de  l’ancienne  noblesse, 
celle  de  Conclé  f — je  puis  dire  que  je  fus  élevé  au  milieu  des 
hommes  à réputation  de  ce  temps-là.  C’est  sous  MM.  Ricbaut, 
fameux  sauciers  de  la  maison  de  Condé,  que  j’appris  le  travail 
des  sauces  ; c’est  dans  les  grandes  fêtes  données  par  l’Hôtel-de- 
Yille  de  Paris,  et  sons  les  ordres  de  M.  L’Asne,  que  j’appris  la 
belle  partie  du  froid;  à l’Elysée-Napoléon  , sous  les  auspices 
de  MM.  Robert  et  Laguipière,  j’appris  encore , j’ose  le  dire, 
l’élégance  de  la  cuisine  moderne  et  l’ensemble  d’une  grande 
administration.  J’ai  été  constamment  employé,  depuis  la  re- 
naissance de  l’art , aux  dîners  des  relations  extérieures  et  des 
grandes  fêtes  de  ces  diverses  époques  : j’ai  donc  vu  beaucoup 
et  puis  exprimer  une  opinion  sur  un  grand  nombre  de  choses. 

Néanmoins,  par  suite  de  nos  agitations  non  interrompues 
depuis  vingt  ans,  la  cuisine  française  se  trouve  être  sans  vi- 
gueur ; de  grandes  maisons  sont  contraintes  à une  extrême 
économie,  bien  défavorable  à la  science. 

—Je  l’avoue  même  avec  peine,  l’étranger  s’est  enrichi  de  nos 
jeunes  talents  les  plus  distingués  et  les  plus  faits  pour  soutenir 
la  splendeur  de  notre  état. — J’ai  voyagé  moi-même  depuis 
cette  époque: j’ai  vu  l’Angleterre,  l’Autriche,  la  Russie;  — 
un  malaise  que  je  ne  puis  vaincre  me  ramène  toujours  dans 
ma  patrie  ; j’ai  refusé  plusieurs  fois  de  me  fixer  à la  cour 
de  R ussie  ; je  ne  suis  resté  que  huit  mois  chef  de  cuisine  du 
prince  régent  d’Angleterre  : tou  tes  ces  positions,  très-brillantes, 
ne  peuvent  me  convenir.  Mon  âme  toute  française  ne  peut 
vivre  qu’en  France;  là,  sans  fortune,  sans  ambition,  je  me 
livre  à des  travaux  commencés  dès  ma  jeunesse  , suivis  toute 
ma  vie,  et  j’ose  croire  que  mes  recherches  sont  nécessaires  aux 
progrès  de  ma  science.  Pour  consolation  , il  me  reste  l’espoir 
d’un  avenir  honoré  et  heureux. 

J’ai  fait  remarquer  dans  cet  exposé  rapide  que  ce  sont  les 
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hommes  des  anciennes  maisons  qui  ont  opéré  les  plus  heureux 
changements  de  l’art  : le  fond  de  la  cuisine  n’a  donc  pu  s’alté- 
rer ; bien  au  contraire,  il  a reçu  des  améliorations  d’économie 
mieux  entendue. 

Cependant  la  cuisine  française  est  encore  susceptible  de  nou- 
veaux développements  ; mais  cela  doit  être  le  fruit  de  l’expé- 
rience et  de  la  méditation.  L’homme  que  la  science  inspire 
peut  imaginer  mille  choses  nouvelles  : la  cuisine  réclame  beau- 
coup de  goût  ; par  conséquent,  dans  tous  les  temps,  les  esprits 
réfléchis  ont  dû  la  perfectionner.  Si  je  puis  en  juger  d’après  les 
traités  des  Romains  , la  cuisine  des  peuples  de  l’antiquité  ne 
fut  jamais  aussi  succulente  que  la  nôtre  , pas  même  celle  des 
Lucullus  et  des  Apicius  ; cela  tient,  je  le  répète,  à notre  posi- 
tion géographique  , à notre  industrie,  et  au  goût  sûr  et  délicat 
de  la  nation  française. 

Je  terminerai  ces  observations  en  reproduisant  un  trait 
de  cette  dissertation  intéressante  (que  j’ai  citée  en  1815)  de 
deux  cuisiniers  célèbres,  sur  la  réduction  de  l’essence  des  vian- 
des et  de  leur  assaisonnement  ; — l’un  des  deux  (M.  Richaut 
jeune)  démontra  qu’il  pouvait  conserver  le  suc  nutritif  des 
viandes,*  et  par  ce  moyen  entretenir  la  pureté  du  sang,  vérita- 
ble baume  conservateur  de  la  vie  ; — qu’il  était  sûr  de  faire 
vivre  son  seigneur  dix  années  de  plus  qu’un  autre  cuisinier. 

J’approuve  entièrement  cette  opinion,  et  je  crois  que  tout 
praticien  habile  peut  obtenir  les  mêmes  effets. — Dix  années  de 
plus  sont  bien  quelque  chose  d’important. — Quel  bonheur  pour 
nation  de  conserver  un  grand  homme,  — grand  ministre,  — • 
grand  capitaine, — un  poète,  un  savant,  un  artiste,  un  ou  deux 
lustres  de  plus  ! J’ai  fait  l’expérience  des  mêmes  moyens  à la 
cour  du  roi  d’Angleterre.  Par  exempte,  dans  l’espace  de  huit 
mois  que  j’y  suis  îcsté,  j’en  fus  sept  sans  quitter  le  service  de  Sa 
Majesté  britannique,  et  elle  ne  ressentit  pendant  ce  temps  au- 
cune attaque  de  goutte  ; avant  mon  arrivée  dans  cette  royale 
maison  , la  cuisine  s’y  faisait  tellement  forte  , aromatisée,  que 
le  prince  éprouvait  fréquemment  des  douleurs  qui  duraient 
des  jours  et  des  nuits. 

Les  cuisiniers  du  milieu  du  siècle  dernier  avaient  conservé 
le  goût  de  la  cuisine  italienne,  que  Catherine  de  Médicis  avait 
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introduit  à la  cour  de  France.  Néanmoins  la  cuisine  française 
avait  déjà  fait  de  sensibles  progrès  ; ils  étaient  dus  aux  règnes 
de  Charles  IX,  de  Henri  IV,  et  au  beau  siècle  de  Louis  XIV. 
Cette  science  avait  reçu  alors  de  grands  développements.  Tou- 
tefois, la  cuisine  française  était  trop  aromatisée  et  épicée.  Le 
ciel  de  la  belle  Italie  exige,  sans  doute,  pour  les  indigènes  une 
cuisineforte  etaromatisée,  servant  de  tonique  contre  le  relâche- 
ment continuel  des  fibres  de  l’estomac.  Cette  cuisine  italienne 
avait  laissé  chez  nous  un  goût  dominant  pour  les  mets  aro- 
matisés; le  temps,  ce  grand  maître,  a simplifié  le  goût  na- 
tional et  rendu  notre  cuisine  plus  onctueuse  et  plus  simple. 
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Pour  établir  le  parallèle  de  la  cuisine  ancienne  et 
moderne,  je  copierai  textuellement  quelques  menus 
extraits  des  Bons  de  Cornas , des  Soupers  de  la  Cour, 
du  Cuisinier  moderne  par  le  fameux  Vincent  La  Cha- 
pelle. J’admire  ce  praticien  estimable  dans  le  zèle 
qu’il  a mis  à décrire  son  art;  malheureusement  son 
livre  a vieilli.  Je  suis  étonné  de  la  profusion  avec 
laquelle  il  couvrait  les  tables  de  bon  goût  de  ce 
temps  là  : ce  n’est  pas  là  de  l’élégance.  — J’ai  joint 
à ces  menus  un  dessin  de  La  Chapelle,  afin  que  le 
lecteur  puisse  juger  lui-meme.  En  se  reportant  vers 
le  goût  du  jour,  il  verra  la  différence  infinie  qui 
existe  entre  la  cuisine  ancienne  et  la  cuisine  du  dix- 
neuvième  siècle. 

Je  me  suis  attaché  à rapporter  ici  quelques  me- 
nus des  dîners  et  soupers  servis  au  roi  Louis  XV, 
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en  1745,  par  le  nommé  Héliot,  écuyer  ordinaire  de 
la  bouche  de  Madame  dauphine  de  France. 

DONS  DE  COMUS. 

Wk 

MENU  D’UN  DINER  TOUT  EN  BOEUF. 

PREMIER  SERVICE. 

Un  potage  à la  jambe  de  bœuf  au  naturel. 

QUATRE  HORS -D’OEUVRE  , SAVOIR: 

Un  palais  de  bœuf  à la  Sainte-Menehould  , 

Un  de  gras- double  à la  poulette  , 

Un  de  petits  pâtés  de  bœuf  à la  ciboulette  , 

Un  de  fdets  de  bœuf  minces  aux  concombres  , 

Un  pâté  chaud  de  queues  de  bœuf  aux  navets  , pour  relever 
le  potage. 

DEUXIÈME  SERVICE. 

QUATRE  ENTRÉES,  SAVOIR: 

Une  de  cliarbonnée  à la  cendre  aux  truffes  , 

Une  de  paupiettes  de  bœuf  glacées  aux  cornichons , 

Une  langue  de  bœuf  au  gros  sel , 

Une  de  tendrons  de  bœuf  aux  fines  herbes. 

TROISIÈME  SERVICE. 

DEUX  PLATS  DE  ROT,  SAVOIR: 

Un  filet  d’aloyau  rôti , 

Un  morceau  de  bœuf  à la  mode  en  gelée , 

Une  salade  de  chicorée  à la  langue  de  bœuf. 

QUATRIÈME  SERVICE. 

CINQ  ENTREMETS  , SAVOIR  : 

i 7 

Un  de  poitrine  de  bœuf  fumée  à la  Hongrie  , 

Un  de  menus  droits  au  parmesan  , 


DE  LA  CUISINE  ANCIENNE.  13 

Un  gâteau  de  graisse  de  bœuf, 

Un  d’oreilles  de  bœuf  à la  Sainte-Menehould  , 

Un  de  rôties  de  moelle  de  bœuf. 

On  peut  faire  toutes  les  sauces  avec  du  bœuf. 

MENU  D’UN  SOUPER  TOUT  EN  BOEUF. 

PREMIER  SERVICE. 

Une  oille  au  consommé  de  bœuf , 

QUATRE  H0RS-d’0EUVRE  , SAVOIR: 

Un  de  griblettes  de  bœuf  à la  rocambole  , 

Un  de  bajoues  de  bœuf  à la  purée  , 

Un  de  rognons  de  bœuf  émincés  à l’oignon  , 

Un  de  rissoles  de  bœuf , 

Une  culotte  de  bœuf  au  demi-sel  à la  Sainte-Menehould,  pouV 
relever  l’oille. 


DEUXIÈME  SERVICE. 
QUATRE  ENTRÉES , SAVOIR  : 

t 

Une  de  liatereaux  de  bœuf  dans  leur  sauce , 

Une  noix  de  bœuf  glacée  au  céleri , 

Une  de  gâteau  de  bœuf  au  sang  , 

Une  de  roulade  de  flanchets  de  bœuf  aux  truffes. 

TROISIÈME  SERVICE. 

DEUX  PLATS  DE  ROT,  SAVOIR: 

Un  de  daube  de  bœuf, 

Un  petit  aloyau  rôti  au  naturel , 

Une  salade  de  chicorée  à la  langue  de  bœuf. 

QUATRIÈME  SERVICE. 

CINQ  ENTREMETS  CHAUDS. 

Un  d’alimelles  de  palais  de  bœuf , 

Un  de  tourte  de  moelle  de  bœuf , 


** 


* M 


* 


4 


8* 


* 


♦ > 


* 


0 

* 


■X’ 


* 

0 


14 


TRAITÉ  DES  MENUS 


Un  de  menus  droits  d’oreilles  de  bœuf, 

Un  de  cervelle  de  bœuf  en  beignets  marines  au  citron  , 

Un  de  clarquet  de  jus  de  bœuf  bien  glacé. 

On  peut  faire  toutes  les  sauces  et  le  jus  dont  on  a besoin 
avec  le  bœuf. 

MENU  D’UN  DINER  TOUT  EN  COCHON. 

PREMIER  SERVICE. 

Un  potage  garni  d’audouillettes  de  cochon. 

DEUX  HORS-D’OEUVRE. 

Un  d’anclouilles  à la  couenne  de  cochon  , 

Un  de  queue  de  cochon  à la  Sainte-Menehould  , 

Une  épaule  de  cochon  au  vin  de  Champagne,  pour  relever  le 
potage. 

DEUXIÈME  SERVICE. 

QUATRE  IIORS-d’oEUVRE. 

Un  de  palais  de  cochon  au  gratin , 

Un  de  crépinettes  de  cochon  , 

Un  de  boudin  noir  de  cochon  , 

Un  iîe  cervelle  de  cochon  à l’espagnole. 

TROISIÈME  SERVICE. 

TROIS  HORS  - D’OEUVRE. 

Un  de  filets  mignons  de  cochon  à l’escalope. 

Un  de  bas  de  soie  à la  purée  , 

Un  de  bajoues  de  cochon  marinées. 

QUATRIÈME  SERVICE. 

TROIS  ENTRÉES. 

Une  de  petit  salé , 

Une  de  semelles  de  cochon  , 

Une  de  langues  de  cochon  piquées  glacées,  sauce  piquante. 
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CINQUIÈME  SERVICE. 

ROTS. 

Un  de  coclion  de  lait  rôti , 

Une  échignée  rôtie  au  demi-sel , 

Un  jambon  rôti , 

Salades  et  sauces. 

SIXIÈME  SERVICE. 

TROIS  ENTREMETS. 

Un  de  pâté  de  jambon  , 

Un  de  pieds  de  cochon  à la  Sainte-Menehould  , 

Un  de  menus  droits  de  couenne  de  cochon. 

SEPTIÈME  SERVICE. 

TROIS  ENTREMETS. 

Un  d’oreilles  de  cochon  , 

Un  de  langues  de  cochon  fumées  , 

Un  de  galantines  de  cochon. 

HUITIÈME  SERVICE. 

TROIS  ENTREMETS, 

Un  de  cervelas  de  coahon  , 

Un  de  gelée  de  cochon  , 

Un  de  cervelle  de  cochon  de  lait  frite. 

« On  peut  faire  de  pareils  menus  tout  en  volaille 
» ou  en  gibier  lorsqu’on  se  trouve  dans  des  endroits 
» où  l’on  a abondamment  de  l’un  et  de  l’autre,  et 
» que  l’on  veut  consommer  cette  sorte  de  viande 
» pour  n’être  pas  obligé  d’en  acheter  d’autre;  mais 
» il  faut  que  tous  les  plats  qui  composent  ces  me- 
» nus,  hors-d’œuvre,  entrées  ou  entremets,  soient 
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» artistement  diversifiés,  tant  pour  l’œil  que  pour  le 
» goût;  le  grand  point  est  d’en  vouloir  faire  la  dé- 
» pense  et  d’avoir  un  bon  officier. 

» On  peut  faire  encore  des  menus  uniformes,  soit 
» en  poisson,  soit  en  légumes;  il  ne  s'agit  que  d’en 
» avoir  une  quantité  suffisante.  » 

Mais,  en  vérité,  je  ne  puis  croire  à un  tel  langage; 
car,  pour  avoir  un  bon  officier  de  cuisine  à son  ser- 
vice, cela  suppose  une  noble  aisance  : donc,  il  n’est 
pas  une  personne  de  cette  condition  qui  n’ait  une 
basse-cour  dans  ses  terres,  et  tout  le  monde  sait  que, 
si  médiocre  qu’elle  puisse  être,  on  y trouve  de  quoi 
varier  un  menu.  Mais,  en  réfléchissant  à ces  mêmes 
menus,  ne  dirait-on  pas  que  l’auteur  a voulu  faire 
la  satire  des  gens  qui  mangent  beaucoup  et  se  pi- 
quent peu  de  la  délicatesse  des  mets  qu’on  leur  ser- 
vira? ou  bien  ce  même  auteur  aurait- il  écrit  ces 
mêmes  menus  pour  être  servis  en  temps  de  guerre, 
époque  de  disette,  où  il  n’est  pas  permis  d’être  dif- 
ficile? 


Si  c’est  la  pensée  de  l’auteur  des  Dons  de  Co- 
rnus , il  mérite  des  éloges.  — Sans  ironie,  nous  allons 


le  voir  encore  de  la  même  médiocrité  dans  son  dî- 
ner qu’il  appelle  simple  et  naturel,  et  cela  me  con- 
firme dans  l’opinion  qu’il  n’a  jamais  su  faire  un 
menu. 
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MENU  D’UN  DINER  SIMPLE  ET  NATUREL. 

PREMIER  SERVICE. 

Un  potage  de  santé  garni  de  légumes  de  la  marmite. 

QUATRE  H0RS-d’0EUVRE. 

Un  d’un  jarret  de  veau  au  gros  sel , 

Un  de  côtelettes  de  mouton  grillées  dans  leur  jus  , 

[ il  d’ailerons  de  dindon  au  bouillon  , 

Un  de  gribletles  de  filets  de  bœuf  dans  leur  jus. 

On  relève  le  potage  avec  le  bouilli. 

DEUXIÈME  SERVICE. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Une  poularde  à l’oignon  dans  sa  sauce  , 

Une  de  deux  tètes  d’agneaux  au  gros  sel , 

Une  de  pigeons  à la  crapaudine  , 

Une  langue  de  bœuf  bouillie. 

TROISIÈME  SERVICE. 

TROIS  PLATS  DE  ROT. 

Un  de  deux  poulets  , 

Un  de  deux  perdreaux  , 

Un  de  deux  oiseaux  de  rivière  , 

Deux  salades. 

QUATRIÈME  SERVICE. 

CINQ  ENTREMETS. 

Un  d’asperges , 

Un  de  cardes  au  bouillon  , 

Un  de  crêtes  et  de  queues  d’écrevisses  à l’huile  , 

Un  de  crème  à l’allemande  simple  , 

Un  de  petits  gâteaux. 

« On  voit  par  l’exposé  de  ce  repas  qu’il  ne  faut, 


i. 
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» pour  le  faire,  ni  jus,  ni  coulis,  ni  consommé,  ni 
» réduction,  ni  restaurant  : on  peut  servir  quelque 
» sauce  ravigote  à part.  » 

Après  la  lecture  de  ces  trois  tristes  menus  tirés 
des  Dons  de  Cornus  3 dont  cinq  semblables  compo- 
saient cette  partie  intéressante,  on  s’étonne  que  l’au- 
teur ait  mis  tant  d’esprit  dans  les  quarante- sept 
pages  de  sa  Préface  et  si  peu  dans  ses  menus.  Quelle 
pauvre  inspiration!  on  pourrait  croire  qu’il  pensait 
en  les  écrivant  à servir  une  table  de  la  classe  du 
peuple,  et  non  point  celle  des  sensuels.  Car,  si  on 
servait  à un  gourmand  un  de  ces  dîners  composés 
tout  en  bœuf  ou  tout  en  veau,  et  ainsi  du  mouton 
et  du  cochon,  certes,  il  ne  serait  pas  satisfait  de  la 
science  de  fauteur  des  Dons  de  Cornus.  — Ce  titre 
suppose  un  savoir  universel  qui  ne  produirait  que 
des  choses  suaves,  parfaites.  Je  le  répète,  l’auteur 
me  paraît  très  au-dessous  de  son  sujet. 

C’était  quelque  sot  compilateur  de  l’ouvrage  du 
praticien  Vincent  La  Chapelle.  — Tous  les  plagiaires 
ont  beau  suer  sang  et  eau,  leur  ignorance  se  mon- 
tre a chaque  ligne  qu’ils  arrangent,  selon  leur  triste 
génie. 
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MENUS  EXTRAITS  DES  SOUPERS  DE  LA  COUR. 


MENUS  DE  PRINTEMPS. 

Table  de  vingt-cinq  à trente  couverts  , servie  à vingt-sept 

en  maigre. 

PREMIER  SERVICE. 


1 . Dormant , 

2.  Potages  , 

1.  De  santé , 

1.  Au  lait , 

2.  Oilles, 

1.  A la  Crécy, 

1.  A la  purée  verte. 


DEUX  GRANDES  ENTRÉES. 

1.  De  turbot  au  blanc  , 

1.  De  carpe  au  bleu. 


VINGT  ENTRÉES  ET  HORS-d’OEU  VUE. 

1.  De  petits  pâtés  de  poisson  , 

1 . D’anguilles  en  fricassée  de  poulet  , 

1.  De  matelote  d’éperlans  , 

1 . De  filets  de  perches  à l’italienne  , 

1.  D’esturgeon  à la  bonne  femme, 

1.  De  lottes  à la  chartreuse  , 
j . De  quenelles  de  merlan  , 

1.  De  raie  au  beurre  noir, 

1.  De  carlets  au  citron  , 

1.  D’harengs  de  Boulogne  à la  purée  verte  , 

1.  De  morue  à la  maître-d’liôtel , 

1 . De  turbot  à la  Béchamel , 

1.  De  filets  de  saumon  à la  ponsette  , 

1 . De  surmulet  sauce  aux  câpres  , 

1.  De  fdets  de  sole  aux  légumes  , 
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1.  D’omelette  au  naturel , 

1.  D’œufs  aux  petits  pois  , 

1.  D’œufs  à la  farce, 

1.  D’omelette  au  joli-cœur, 

1.  De  filets  de  saumon  en  hatelets. 

DEUXIÈME  SERVICE. 

♦ ' 

QUATRE  RELEVÉES  A LA  PLACE  DES  POTAGES. 

1 . D’une  alose  , sauce  aux  câpres  , 

1.  D’une  queue  de  saumon  aux  écrevisses, 

1.  D’une  barbue  grillée  , 

1.  De  perches  au  vin  de  Champagne. 

TROISIÈME  SERVICE. 

DEUX  GRANDS  ENTREMETS. 

1.  D’un  gâteau  de  Compiègne  , 

1.  D’un  bonnet  de  Turquie  aux  pistaches. 

DEUX  MOYENS  ENTREMETS. 

1 . D’écrevisses , 

1.  De  homards. 

DOUZE  PLATS  DE  ROT. 

3.  De  soles  , 

3.  D’éperlans  , 

2.  De  merlans  , 

1.  D’une  bure  de  saumon  , 

1.  D’une  alose, 

•2.  De  carlets. 

SIX  SALADES. 

2.  D’herbes , 

2.  De  cuites , 

2.  D’oranges  et  citrons , 

4.  Sauces.  < 
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QUATRIÈME  SERVICE. 

DIX- HUIT  ENTREMETS  CHAUDS  POUR  RELEVER  LES  ROTS 

ET  LES  SALADES. 

2.  De  flcins, 

2.  De  petites  rosettes  , 

1 . De  tartelettes  de  pommes  , 

1 . De  génoises  , 

1.  D’asperges  en  petits  pois  , 

1.  D’artichauts  fri ts  , 

1.  De  crème  à la  Strasbourg  , 

].  De  haricots  verts  , 

1.  De  salsifis, 

1.  D’huît  res  à la  bah  a m elle  , 

1 . D’asperges  en  bâtons  , 

1.  De  chervclz  frits  , 

1.  De  cardes  au  parmesan , 

1 . D’artichauts  au  beurre  , 

% 

1.  De  crème  au  chocolat , 

1.  De  petits  choux. 

/ 

CINQUIÈME  SERVICE. 

DESSERT. 

Cinq  dormants,  deux  à chaque  bout,  qui  ferment  le  filet  de 
milieu  pour  les  compotes  et  assiettes;  °n  peut  en  mettre 
trente-six  , savoir  : dix-liuit  compotes,  et  dix-huit  assiettes. 
Quand  le  nombre  est  grand  , il  faut  les  doubler. 

MENUS  DE  L’AUTOMNE. 

Table  de  trente  à trente  cinq  couverts,  servie  à vingt-cinq  en  gras, 

PREMIER  SERVICE. 

Un  dormant. 

QUATRE  POTAGES. 

1.  A la  dauphine  , 

1 . A la  semoule  , 
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1.  De  navets, 

1.  A la  madelonnette. 

DEUX  GRANDES  ENTRÉES. 

1.  D’une  salamalec , 

1.  D’une  financière  , 

DIX-HUIT  ENTRÉES  ET  IIORS-d’OEUVRE. 
1.  De  cailles  au  père-douillet , 

1 . De  petits  pâtés  de  fdets  minces  , 

1.  De  crépine  de  gibier, 

1.  De  côtelettes  de  faisan  à la  Périgord  , 

1 . De  carré  de  veau  à la  crème  , 

1.  De  crampines  en  bigarrure, 

1.  De  batelets  de  lapereau  , 

1.  De  grenadins  de  veau,  sauce  ci  la  nompareille  , 
1.  De  mauviettes  en  cerises  , 

1.  De  cuisses  de  poulardes  au  sultan  , 

1 . De  tourtereaux  au  vin  de  Champagne  , 

1.  De  poulets  à la  favorite  , 

1.  De  membres  de  poularde  glacés  , 

1.  De  filets  de  mouton  à la  coquette  , 

1.  De  pigeons  à la  brunette  , 

1.  De  palais  de  bœuf  à la  mariette , 

1.  D’écrevisses  en  matelote  , 

1.  De  tendrons  de  veau  en  gelée. 

DEUXIÈME  SERVICE. 

QUATRE  RELEVÉS  DE  POTAGE. 

1.  D’une  matelote, 

1.  D’un  corbiîlon , 

1.  D’une  chartreuse , 

1.  D’un  faon  de  daim. 

TROISIÈME  SERVICE. 

HUIT  ENTREMETS  FROIDS. 

1.  De  gâteau  de  lièvre. 
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1.  De  poutin  à l’anglaise  , 

1.  De  langues  et  de  cervelas  , 

1.  De  brioches, 

1.  D’écrevisses, 

1.  De  truffes  en  croustade  , 

1 . De  pâté  de  pantets  , 

1.  De  soufflets. 

DIX  PLATS  DE  ROT. 

1 . De  bécasses  , 

1 . De  perdreaux  rouges  , 

1.  De  mauviettes , 

1.  D’oiseaux  de  rivière  , 

1.  De  poule  de  coq  , 

/ 

1.  De  petits  pigeons  en  caisse  , 

1.  De  poulets  à la  reine  , 

1.  De  levrauts , 

1 . De  pluviers  , 

1 . De  pigeons  romains  , 

Six  salades , 

Deux  sauces. 

QUATRIÈME  SERVICE. 

DIX-IIUIT  ENTREMETS  CHAUDS. 

1 . De  cardes  à la  bonne  femme , 

1.  De  cardes  au  parmesan  , 

1.  D’épinards  à l’essence  , 

1 . De  foies  gras  à la  duchesse  , 

1 . De  crème  à la  mariée , 

1.  D’artichauts  à la  poulette  , 

1 . De  haricots  verts  frits  , 

1 . D’aubergines  , 

1.  De  rôties  soufflées , 

1.  De  génoises  aux  pistaches  , 

1.  D’épinards  à la  crème  , 
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traité  des  menus 
1.  De  rognons  de  coq  à la  praline , 

1.  D’artichauts  aux  truffes  , 

1.  Dé  ragoût  mêlé  , 

1.  De  choux-fleurs  au  beurre  de  Yambre  , 

1.  De  pattes  d’oie  bottées  , 

1.  De  beignets  mignons  , 

1.  De  crème  au  quadrille. 

CINQUIÈME  SERVICE. 

DESSERT. 

L on  peut  le  servir  comme  le  précédent  , ou  l’augmenter  de 
quatre  assiettes  ou  compotes  ; s’il  est  servi  en  jatte  , il  né  faut 
que  douze  compotes  et  douze  assiettes. 

MENUS  D’HIVER. 

Table  de  vingt-cinq  à trente  couverts  , servie  à vingt-trois  en  gras. 

PREMIER  SERVICE. 

Un  dormant. 

« 

DEUX  TERRINES  POUR  LES  DEUX  BOUTS. 

U Terrine  à l’anglaise  , 

U Terrine  de  bécasses. 

* DEUX  OILLES  POUR  LES  FLANCS. 

1.  Au  riz, 

1.  À la  Crée  y. 

DEUX  POTAGES  POUR  LES  DEUX  CONTRE-BOUTS. 

U Au  coulis  de  marrons  , 

1.  De  santé. 

SEIZE  ENTRÉES  ET  HORS-D’OEU VRE. 

1.  De  Qervelle  de  veau, 

1.  De  pluviers  saucés  de  leurs  foies  , 

1.  De  poitrine  d’agneau  au  naturel  , 

1.  De  compote  de  pigeons  , 

1.  De  filets  de  moutons  à la  purée  de  navets 
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1.  De  langues  de  bœuf  en  papillotes  , sauce  à l’espagnole  , 
1.  De  semelle  de  faisans  aux  truffes  , 

1.  De  crépinette  de  gibier, 

1.  De  noix  de  veau  dans  leur  jus  , 

1.  De  salmis  de  bécassines  , 

1.  De  poulets  historiés , 

1.  De  fdets  de  poulardes  soufflés  à la  Béchamel , 

1.  De  petits  pâtés  à la  Nesle  , 

1.  De  fdets  de  perdreaux  à la  jardinière  , 

1.  D’émincés  d’aloyau  à la  sauce  petite  italienne  , 

1.  D’estomacs  de  perdreaux  à la  polonaise. 

DEUXIÈME  SERVICE. 

QUATRE  RELEVÉS  DE  POTAGE. 

1.  D'un  quartier  de  chevreuil  , 

1.  D’un  gigot  de  veau  dans  son  jus  , 

1.  D’une  selle  de  mouton  au  blanc  , 

1.  D’une  oie. 

TROISIÈME  SERVICE. 

QUATRE  3rOYENS  ENTREMETS. 

1.  De  crème  au  caramel  dans  des  pigeons , 

1.  De  crème  à la  Strasbourg  dans  des  cailles  , 

1.  De  deux  cervelas  aux  truffes  , 

1.  De  petites  langues. 

HUIT  PLATS  RE  ROT. 

1.  De  bécassines  , 

1.  De  pluviers , 

1.  De  faisans  , 

7 j 

1.  De  gélinottes  de  bois  , 

1.  D’un  dindonneau , 

1.  De  poulets , 

1.  De  pigeons  romains  , 

1.  D’un  coq  vierge. 
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SIX  SALADES. 

2.  D’herbes , 

2.  D’olives , 

2.  D’oranges. 

Quatre  sauces. 

QUATRIÈME  SERVICE. 

DIX-IIUIT  ENTREMETS  CHAUDS  POUR  RELEVER  LES  ROTS 

ET  SALADES. 

1.  De  petites  feuillantines , 

11  De  tartelettes  de  cerises  , 

1.  De  petits  gâteaux  à la  Madeleine  , 

1.  De  vases  de  massepains  et  de  crème  grillée  a la  glace  , 

1.  De  crêtes  au  restaurant , 

1 . D’œufs  à la  Bagnolet , 

1.  D’alimelles , 

1.  De  rognons  de  coq  à la  praline  , 

1.  De  foies  gras  à la  duchesse  , 

1.  De  truffes  à la  maréchale  , 

1.  D’asperges  au  beurre  , 

1.  De  choux-fleurs  , 

1.  D’escalopes  de  jambon  , 

1 . De  h aricots  verts , 

1.  De  pattes  d’oie  bottées  , 

1.  De  cardons  à l’essence  , 

1.  D’œufs  à la  bonne  année  , 

1.  De  crème  soufflée. 

CINQUIÈME  SERVICE. 

DESSERT. 

16.  Compotes  , 

16.  Assiettes. 

REMARQUE  SUR  LES  SOUPERS  DE  LA  COUR. 

Ces  trois  menus,  tirés  des  Soupers  de  la  Cour , 
ont  au  moins  une  ordonnance  mieux  entendue  que 
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les  précédents;  cependant  ils  n’offrent  rien  d’éton- 
nant  : le  premier  en  maigre  n’a  rien  de  remarqua- 
ble pour  le  choix  des  entrées.  Ces  dîners  d’automne 
et  d’hiver  ne  sont  pas  plus  brillants;  mais  cela  ne 
m’étonne  pas,  puisque  cet  auteur  parle  de  dîners 

tout  en  bœuf,  veau,  mouton  et  cochon.  En  vérité, 

< 

ces  messieurs  m’étonnent;  car  il  n’est  pas  possible 


que  les  seigneurs  de  ce  temps  aient  eu  la  fantaisie 
de  ces  dîners-là.  La  cour  de  Louis  XV,  par  la  déli- 
catesse de  son  goût,  par  celte  fleur  d’urbanité  fran- 
çaise si  célèbre  dans  l’histoire,  n’a  pu  souffrir  ces 
misérables  repas,  dignes  de  leurs  auteurs  seulement; 
ils  ne  furent  point  employés  à la  cour,  ni  chez  au- 
cun grand  seigneur  du  temps;  non,  ces  dîners  n’ont 
jamais  paru  sur  la  table  de  ces  grands  personna- 
ges, dont  les  illustres  maisons  servaient  de  modèles 
à toute  la  noblesse  de  l’Europe. 


MENUS  EXTRAITS  DU  CUISINIER  MODERNE . 


IVÎcnu  d une  Xable  de  quinze  à seize  couverts  , pour  un  souper, 
servie  d’un  grand  plat  , deux  moyens  , quatre  petits  , huit  hors- 
d’œuvre. 

POUR  LE  MILIEU. 

1.  Quartier  de  veau  crépine. 

DEUX  POTS  A OILLES  POUR  LES  DEUX  BOUTS. 

1*  A la  jambe  de  bois  , 

1.  Au  riz,  coulis  d’écrevisses. 

QUATRE  ENTRÉES. 

1.  De  poulets  à la  Montmorency  , 

1.  De  perdreaux  à l’espagnole  , 
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1.  De  canetons  au  jus  d’orange  , 

1.  De  pigeons  à la  d’Huxclles. 

HUIT  H0RS-d’0EUVRE  , SAVOIR  : 

1.  De  filets  de  poularde  au  blanc  , 

3.  De  côtelettes  de  mouton  glacées  à la  chicorée  , 

3.  De  noix  de  veau  glacées  au  céleri  , 

1.  De  petits  pâtés  à l’espagnole  , deux  perdrix  , 

3*  De  popieties  à l’italienne  , , 

1.  De  hachis  de  poularde  à l’anglaise, 

1.  De  filets  de  sole  au  vin  de  Champagne  , 

1.  D’anguilles  glacées,  sauce  à l’italienne  dessous. 

Relevez  les  deux  pots  à oil les  : 

1.  De  turbot  glacé  , 

3.  De  hure  de  saumon  bouillie  à la  hollandaise,  sauce  blanche 
avec  des  grenades. 

ENTREMETS. 

1.  Jambon  à la  broche  pour  le  milieu. 

POUR  LES  DEUX  BOUTS  I)E  LA  TABLE. 

3.  De  gâteau  de  Savoie  , 

3.  De  gâteau  de  mille  feuilles. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT,  SAVOIR  : 

1.  De  dindons, 

3.  De  poulardes  , 

3.  De  perdreaux  , 

3.  De  petits  pigeons  en  ortolans. 

Quatre  salades 
Deux  sauces. 

DIX  PETITS  ENTREMETS  CHAUDS  POUR  RELEVER  LES  SAUCES, 

SALADES  ET  LE  ROT. 

1.  D’écrevisses  à l’italienne  , 

3.  De  ris  de  veau  à la  dauphine  , 

1.  D’artichauts  à l’italienne, 

3.  De  petits  pois  , 
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1.  D’alniselles  , 

1.  De  canapés, 

1.  Décrétés, 

1.  De  langues  de  canards  , 
j . De  pot  d’Espagne  , 

1.  D’œufs  au  jus. 

Menu  d’une  Table  de  douze  couverts , servie  à treize , pour  un 
dîner,  moitié  gras,  moitié  maigre;  pour  le  milieu  une  pièce  de 
bœuf  salé  , garnie  de  carottes  et  de  pommes  de  terre  ; deux  po- 
tages pour  les  bouts  de  la  table  : dix  entrées,  savoir,  quatre 
jattes  et  six  plats  à festons. 

PREMIER  SERVICE. 

1.  Pièce  de  bœuf  salé,  garnie  de  carottes  et  de  pommes  de 
terre. 

DEUX  POTAGES,  SAVOIR: 

1.  De  maigre  , coulis  de  brochet , un  brochet  ; 

1.  De  navets  , un  canard  dessus. 

DIX  ENTRÉES;  SAVOIR:  QUATRE  DANS  QUATRE  JATTES, 

ET  SIX  DANS  SIX  PLATS  A TESTONS. 

Les  quatre  jattes , savoir  : 

1.  De  filets  de  mouton  glacés  et  piqués,  et  des  cornichons 
dessus  ; 

1.  De  poulets  piqués  de  persil , avec  une  sauce  à l’espagnole 
dessous  , deux  poulets  ; 

1.  De  brochets  à la  polonaise , un  brochet  ; 

1.  De  perches  à la  genevoise;  six  perches,  une  bouteille  de 
vin  blanc. 

Les  six  plats  à (estons , savoir  : 

1 . De  surcroûte  en  maigre  , un  brochet  ; 

1.  Quarteron  d’huîtres  , une  pinte  de  crème  ; 

1.  D’une  noix  de  veau  à la  napolitaine  ; 

1.  De  perdreaux  en  levraut,  trois  perdreaux  ; 

1.  D’anguilles  à la  bavaroise  , deux  belles  anguilles  ; 

1.  Demi-cent  de  petites  écrevisses. 
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DEUX  PLATS  DE  POISSON  POÜll  RELEVER  LES  POTAGES,  SAVOIR  : 
1.  D’une  carpe  à l’anglaise  , 

1.  De  \va ter  wisch  , deux  douzaines  de  petites  perches, 
quatre  petits  brochetons. 

SECOND  SERVICE. 

1.  Reins  de  sanglier  marines. 

DEUX  PLATS  DE  PATISSERIE,  SAVOIR: 

1.  D’un  gâteau  fourré  de  marmelade  d’abricots  , 

1.  D’une  tourte  à la  glace,  six  pêches  à leau-de- vie , une 
pinte  de  crème. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT,  SAVOIR  : 

1.  D’éperlans  frits,  trempés  dans  des  œufs  et  panés  ; 

1 De  deux  poulardes  , 

1.  De  soles  frites  , deux  belles  soles  ; 

1.  De  deux  canards  sauvages. 

QUATRE  SALADES  DIFFERENTES  AVEC  QUATRE  DIFFERENTES 
SAUCES.  QUATRE  PETITS  ENTREMETS  CHAUDS,  SAVOIR  : 

1.  De  ris  de  veau  piqués  et  glacés  , six  ris  de  veau  ; ' 

1.  De  pieds  de  cochon  à la  Sainte-Menehould  , 

1.  De  petits  pois  secs  à la  crème  , d’œufs  pochés  dessus  ; 

1.  De  pommes  de  reinette  à la  chinoise  , 6 oranges  confites» 

Menu  d une  Table  de  cent  couverts  , servie  à deux  services  ; le  pre- 
mier à i 7.'  plats  , y compris  25  dormants  et  88  relevés;  le 
second  à IGG,  y compris  les  salades  et  les  sauces,  et  GG  petits 
entremets  chauds  pour  relever  les  salades. 

PREMIER  SERVICE  A 24  POTAGES,  SAVOIR: 

2.  Potages  de  riz  aux  écrevisses,  servis  dans  des  pots  à oilles  , 

pour  les  deux  bouts  de  la  table  ; 

2.  Potages  aux  petits  oignons , 3 pigeons  aux  œufs  sur 
chacun  ; 
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2.  Potages  à la  Saint-Cloud,  garnis  de  belles  crêtes;  6 pi- 
geons à la  cuiller  sur  chacun  ; 

2.  Potages  de  vermicelle  liquide,  une  poularde  sur  chacun  ; 
2.  Potages  de  navets  , un  caneton  sur  chacun  ; 

2.  Potages  à la  jambe  de  bois  , 

2.  Potages  de  3 petits  poulets  gras  au  céleri  chacun  , 

2.  Potages  d’asperges  , 6 pigeons  aux  ailes  sur  chacun  ; 

2.  Potages  de  perdrix  à la  reine  , 3 perdreaux  sur  chacun  ; 

2.  Potages  de  cardes  , 2 petits  poulets  sur  chacun  ; 

2.  Potages  de  santé  , une  poularde  sur  chacun  ; 

3.  Potages  glacés. 

50  GRANDES  ENTRÉES,  SAVOIR: 

2.  De  quartier  de  veau  pour  les  deux  bouts  de  la  table  , 

2.  De  rosbif  de  mouton  aux  fines  herbes  , 

2.  De  noix  de  veau  glacées  au  jus  , 

2.  De  cochon  de  lait  en  porc-épic  , 

2.  D’aloyau  en  ballon  , * 

2.  De  selle  de  mouton  à l’anglaise  , 

2.  De  rosbif  d’agneau  glacé  , 

2.  De  2 dindes  grasses  chacune,  aux  marrons,  aux  sau- 
cisses et  aux  zestes  d’orange  ; 

2.  D’éclanches  à l’eau  , 

2.  De  pâtés  chauds  de  3 levrauts  chacun  , 

2.  De  jambon  en  crépine  , 2 jambons  ; 

2.  De  3 poulardes  accompagnées;  24  pigeons  à la  cuiller, 
18  foies  gras , 2 livres  de  crêtes  dessus  ; 

2.  De  cochon  de  lait  en  matelote,  6 grosses  anguilles  et 
50  écrevisses  ; 

2.  De  3 canetons  à la  ciboulette, 

2.  D’éclanches  roulées  , 

2.  De  gigoteau  de  veau  en  esturgeon  , sauce  piquante  dessus; 
2.  De  filets  d’aloyau  à l’italienne  , 

2.  De  filets  de  veau  en  ballon  , 

2.  De  4 poulardes  , chacune  en  grenadins  ; 
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2.  De  ballon  d’aloyau  , 

2.  De  fdets  de  mouton  glacés  à la  chicorée  , 

2.  De  4 canetons  chacune  , roulés  aux  pistaches  ; 

2.  De  4 poulets  gras  en  hachis, 

2.  De  poulardes  à la  Marly  ; 4 poulardes  , 4 ris  de  veau,  une 
livre  de  crêtes  , 2 livres  de  truffes. 

8 MOYENNES  ENTRÉES,  SAVOIR: 

2.  De  poulardes , chacune  à l’anguille  ; 4 poulardes  et  4 gros- 
ses anguilles  ; \ 

2.  De  3 poulets  gras  , chacun  aux  cornichons  ; 

2.  De  tendons  de  veau  marines  , 

2.  De  queues  de  mouton  au  parmesan. 

66  Hors-d’œuvre  d’huîtres  vertes  d’ Angleterre, 

SECOND  SERVICE. 

24  GRANDES  ENTRÉES  POUR  RELEVER  LES  24  POTAGES. 

2.  D’un  saumon  chacune  , en  gras  ; pour  les  deux  bouts  de  la 
table  ; 

2.  De  brochets  garnis  d’hatelets  , sauce  piquante  dessus  ; 

2.  De  carpes  à la  Chambord  , 

2.  De  turbots  grillés  à l’huile  , 

2.  De  turbots  à la  Sainte-Menehould , au  jus  d’orange  ; 

2.  De  18  grosses  lottes,  chacune  au  vin  de  Champagne  ; 

2.  De  6 grosses  perches , chacune  aux  anchois  ; 

2.  De  pains  d’éperlan  , 

2.  De  grenadins  d’anguille , 

2.  De  3 belles  grosses  truites  , chacune  aux  truffes  entières  ; 

2.  De  pains  de  sole  , 

2.  De  pains  de  carpe. 

66  PETITES  ENTRÉES  POUR  RELEVER  LES  HUITRES,  SAVOIR: 

2.  D’ailes  de  poularde  aux  épinards  , 6 poulardes  ; 

2.  De  cuisses  de  poularde  en  bottines  , 6 poulardes  ; 

2.  De  6 sarcelles  aux  olives  , 12  sarcelles  ; 
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2.  De  trois  poulets  aux  montants  de  carde,  6 poulets  ; 

2.  De  3 perdrix  aux  huîtres  , 6 perdrix  ; 

2.  De  3 poulets  gras  aux  Maingols  , 6 poulets  ; 

2.  De  3 poulardes  en  ballon  , 6 poulardes  ; 

2.  De  faisans,  sauce  à la  carpe,  2 faisans  ; 

2.  De  bécassines  à la  sauce  de  brochet , 12  bécassines  ; 

2.  De  pigeons  à l’italienne  , 12  pigeons  ; 

2.  De  pigeons  à la  cuiller,  aux  écrevisses,  au  blanc,  12  pigeons; 
2.  De  lapereaux  roulés,  sauce  au  vin  de  Champagne,  12  la- 
pereaux ; 

2.  De  poulets  aux  œufs,  truffes  coupées  , 6 poulets  ; 

2.  De  pigeons  à la  cuiller,  aux  tortues,  12  pigeons  ; 

2.  De  bécasses  entières  en  salmis, 

2.  De  poulets  en  hatelets,  12  poulets; 

2.  D’ailerons  de  dindon  glacés,  sauce  de  leur  jus,  24  ailerons  ; 
2.  De  ramereaux  au  fenouil , 12  ramereaux  ; 

2.  De  pigeons  à la  cuiller,  à la  poêle , 24  pigeons  ; 

2.  De  fdets  de  poulardes , et  de  queues  d’écrevisses  et  truffes 
coupées,  au  blanc,  8 poulardes  ; 

2.  De  pigeons  au  soleil , panés  , 24  pigeons  ; 

2.  De  rouges  à l’éclialote  , 6 rouges  ; 

2.  De  poulets  aux  œufs,  en  fricassée  de  poulet,  à l’huile  et 
au  vin  de  Champagne  ; 

2.  De  mauviettes  au  gratin,  colorées  de  parmesan  , 50  mau- 
viettes ; 

2.  De  perdreaux , sauce  à l’espagnole  , 6 perdreaux  ; 

2.  De  poulardes  en  caneton  , 6 poulardes  ; 

. 2.  De  cailles  au  laurier,  24  cailles  ; 

2.  De  cuisseaux  d’agneau  au  salpicon  , 4 cuisseaux  ; 

2.  De  barbues  à l’italienne  , 4 barbues  ; 

2.  De  truites  en  fricandeau , 6 truites  ; 

2.  De  maquereaux,  8 maquereaux  ; 

2.  De  lapereaux  à l’italienne  , 8 lapereaux  ; 

2.  De  filets  d’oiseaux  de  rivière  au  parmesan  , 12  oiseaux. 


i. 
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ENTREMETS  FROIDS  POUR  RELEVER  LES  ENTREES  DE  POISSON, 

SAVOIR  : 

2.  De  hures  de  sanglier,  2 hures  ; 

2.  De  pâtés  de  perdrix  aux  truffes  , 20  perdrix  ; 

2.  De  jambon  garni  de  petites  langues  de  moutons,  2 jam- 
bons ; 

2.  De  roulades  de  bœuf  , 

2.  De  marbrées  en  gras  ; 

2.  De  marbrées  en  maigre,  savoir  : saumons  , truites,  per- 
ches , brochetons  , anguilles , écrevisses  ; 

2.  De  croquantes  , 

2.  De  gâteaux  de  Savoie  , 

2.  De  bonnets  de  Turquie  , 

2.  De  gâteaux  de  mille-feuilles  , 

1.  De  gâteaux  de  lièvre,  4 lièvres;  un  gigot  de  mouton  et 

tranches  de  bœuf  ; 

2.  De  gâteau  royal , 

2.  De  gâteaux  de  veau  , 

2.  D’oisons  à la  daube  , 

2.  De  gâteaux  de  Compiègne  , 

2.  De  gâteaux  d’amandes  dans  des  bonnets  de  Turquie  , 

2.  De  puits  d’amour. 

48  PLATS  DE  ROT  , SAVOIR  : 

2.  D’agneau  entier  pour  les  deux  bouts  de  la  table,  2 agneaux; 
2.  De  marcassins,  2 marcassins  ; 

2,  De  chevrotins  , 2 chevrotins  ; 

2.  De  trois  levrauts  de  2 tiers  , 6 levrauts  ; 

2.  De  lapereaux  , 8 lapereaux  ; 

2.  De  3 canetons  , 6 canetons  ; 

4.  De  campines , moitié  piquées , moitié  bardées,  8 cainpines; 
4.  De  belles  poules  de  Caux  , moitié  piquées,  moitié  bardées, 
8 poules  de  Caux  ; 
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De  poulets  gras,  moitié  piqués  , moitié  bardés,  24  poulets 
gras  ; 

De  six  bécasses,  moitié  piquées,  moitié  bardées,  avec  les 
rôties  dessous  , 12  bécasses  ; 

De  6 perdreaux,  moitié- piqués,  moitié  bardés,  12  per- 
dreaux ; 

De  6 perdreaux  rouges  , 12  perdreaux  rouges  ; 

De  4 faisans  d’eau  , 8 faisans  d’eau  ; 

De  12  bécassines  chacune,  24  bécassines  ; 

De  15  pigeons  ortolans  , 30  pigeons  ortolans  ; 

De  3 gelinottes , 6 gelinottes  ; 

De  8 tourtereaux,  16  tourtereaux  ; 

De  G bartadelles  , 

De  pluviers  , 24  pluviers  ; 

D’oiseaux  de  rivière. 

SALADES,  ORANGES  ET  CITRONS.  30  SAUCES.  66  PETITS 
ENTREMETS  POUR  RELEVER  LES  SALADES  , SAVOIR: 

De  truffes  à la  cendre  , 

De  truffes  au  court-bouillon  , 

De  foies  gras  au  gratin  , 

De  grosses  écrevisses  au  court-bouillon  , 

De  crêtes  et  petits-œufs  au  blanc  , 

De  ris  de  veau  glacés,  jus  lié  , 

De  cardes  , 

D’asperges  en  bâton  , 

D’alimelles , 

D’huîtres  grillées , 

De  menus  de  roi , 

De  petits  pains  de  pistaches  et  chocolat , 

De  grenadins  en  peaux  d’Espagne  , 

De  truffes  à l’italienne  , 

De  ris  de  veau  aux  fines  herbes  , 

D’h  u îtres  au  blanc , 

De  rôties  au  jambon  , 
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4.  D’oreilles  de  veau  à l’italienne, 

4.  De  champignons  à l’italienne  , 

2.  De  beignets  de  pêches  à l’eau-de-vie  , 

4.  De  tortues  à l’italienne. 

REMARQUE  SUR  LES  MENUS  EXTR  AITS  DU  CUISINIER  MODERNE 

PAR  M.  VINCENT  LA  CHAPELLE. 

Ces  trois  menus  sont  mieux  ordonnés  que  les  pré- 
cédents, on  voit  l’homme  du  métier  se  montrant  ja- 
loux de  l’estime  du  praticien  ; cependant  je  n’aime 
pas  l’expression  de  celte  entrée  qu’il  nomme  les  se- 
melles de  faisan  à la  Conli.  Je  suis  toujours  étonné 
que  des  gens  qui  se  piquent  d’hor.orer  leur  état  ne 
soient  pas  plus  susceptibles  sur  le  choix  des  mots, 
et  surtout  dans  la  science  gastronomique;  mais  un 
auteur  moderne,  un  littérateur  gourmand,  a bien 
marqué  dans  ses  menus  une  entrée  de  filets  de  bœuf 
sautés  en  talons  de  botte  glacés.  — Comme  cela  est 
ingénieux!  — du  blet  de  bœuf  en  talons  de  botte!  — 
et  le  blet  de  faisan  en  semelles ! Il  en  est  de  même 
des  potages  à la  jambe  de  bois  (plutôt  que  d’éciire 
à la  moelle  de  bœuf)  : ajoutez  à cela  la  culotte  de 
bœuf , le  veau  roulé  en  crotte  cïàne , tiré  du  Cuisinier 
Gascon , les  cids  d’artichaut,  les  pets  de  nonne  gla- 
cés, et  autres  entrées  et  entremets  du  meme  genre  ; 
et  lorsqu’à  table  on  demandera  au  maître-d’  hôtel 
quelle  est  cette  entrée  : « — Monseigneur,  c’est  du 
potage  à la  jambe  de  bois;  — c’est  une  entrée  de 
semelles  de  faisan  à la  Conli,  — ou  bien  c’est  une 
entrée  de  blets  de  bœuf  sautés  en  talons  de  botte 
glacés  — , » et  ainsi  de  suite  ; et  cela  deviendra  plus 
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sensible  encore  dans  la  bouche  d’une  jolie  femme, 
faisant  elle-même  les  honneurs  de  sa  table,  et  à qui 
les  conviés  demanderont  le  nom  de  ces  mets.  — Mais 
revenons  à notre  auteur  du  dix-huitième  siècle;  — 
je  ne  puis  m’empêcher  de  faire  remarquer  à mon 
lecteur  combien  les  tables,  du  temps  de  M.  Vincent 
La  Chapelle,  se  trouvaient  confusément  chargées  de 
plats.  C’était  la  mode;  et  l’homme  à talent,  tout  en 
voulant  améliorer  et  donner  plus  de  développement 
a la  science,  se  trouva  entraîné  par  le  torrent.  Il  a 
fallu  un  grand  nombre  d’années  pour  changer  les 
usages  et  les  habitudes  d’une  grande  nation.  Cepen- 
dant, sans  trop  prétendre,  nous  pouvons  dire  avec 
vérité  que  la  cuisine  française  du  dix-neuvième  siè- 


cle doit  rester  pour  modèle  des  siècles  à venir  : non- 
seulement  toutes  les  parties  qui  la  composent  sont 
infiniment  perfectionnées,  mais  c’est  surtout  dans 
l’élégance  du  service  que  nous  avons  infiniment  ga- 
gné. Les  planches  de  cet  ouvrage  attestent  ce  que 
je  dis  de  la  supériorité  de  la  cuisine  moderne.  — 
Une  chose  que  je  ne  conçois  pas,  — c’est  l’ex- 
trême grandeur  des  plats  d’entrée  et  des  grosses  piè- 
ces, et  surtout  le  peu  de  distance  que  l’on  mettait 
pour  le  placement  des  conviés  à table;  puisque, 
d’après  la  donnée  du  diamètre  des  assiettes  telles 
qu’elles  sont  posées,  il  n’existait  que  dix-huit  pou- 
ces pour  le  placement  de  chaque  personne,  ce  qui 
devait  être  extrêmement  gênant  à table.  Mais  nous 
voyons  reproduire  le  même  inconvénient  dans  un 
livre  moderne  que  fauteur  a intitulé  : U Art  du  Cui - 
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sinier  français  ; mais  ce  litre  superbe  n'a  point  été 
rempli. 

On  sera  étonné,  comme  moi,  de  voir,  clans  ce  grand 
menu  du  Cuisinier  de  Vincent  La  Chapelle,  servir 
pour  une  table  de  cent  couverts  vingt-quatre  pota- 
ges, quarante-huit  grandes  entrées  (ce  que  nous 
appelons  grosses  pièces),  soixante-six  hors- d’œu- 
vres d’huîtres  vertes  d’Angleterre,  huit  moyennes  en- 
trées, vingt  quatre  grandes  entrées  de  poisson  pour 
relever  les  vingt-quatre  potages,  soixante-six  petites 
entrées  pour  relever  les  huîtres,,  trente-quatre  en- 
tremets froids,  quarante-huit  plats  de  rôts,  soixante- 
six  salades  d’oranges  et  citrons,  trente  sauces  et 
soixante-six  petits  entremets  pour  relever  les  salades; 
ainsi  ce  menu  donne  trois  cent  vingt- deux  objets 
de  cuisine,  sans  y comprendre  soixante-six  assiettes 
d’huîtres,  soixante-six  salades  et  trente  sauces.  Et, 
quoique  tout  cela  se  serve  en  plusieurs  services, 
on  peut  voir  l’effet  de  son  ensemble  après  avoir  été 
servi  sur  la  table,  puisque  mon  dessin  est  fidèle- 
ment copié  d’après  celui  du  Cuisinier  de  Vincent 
La  Chapelle;  seulement  je  l’ai  réduit  d’un  tiers. 
— Mais  conçoit  on  que  le  luxe  de  la  table  vers 
le  milieu  du  siècle  dernier  ait  été  porté  à une 
telle  profusion?  — Il  me  semble  que  le  dé- 
goût devait  s’emparer  des  conviés  délicats  dès 
qu’ils  arrivaient  pour  se  mettre  à table.  Ce  dé- 
faut m’étonne  après  les  règnes  de  Louis  XIV  et  de 
Louis  XV,  remarquables  par  l’élégance  des  mœurs 
et  F extrême  bon  ton  de  la  cour» 
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MENUS  SERVIS  AU  ROI  LOUIS  XV,  EN  1747, 

PAR  J.  HÉLIOT, 

ÉCUYER  ORDINAIRE  DE  LA  BOUCHE  DE  MADAME  DAUPHINE  DE  FRANCE. 


Souper  «lu  (Soi.  il  riIolel-do-Ville,  le  mercrcitl  s septembre  1945. 


BEUX  GROSSES  ENTRÉES. 


Un  aloyau , 


Un  quartier  de  veau  de  Rouen. 
QUATRE  OILLES. 


1 .  Riz  au  coulis  d écrevisses  , 1 . De  coulis  de  lentilles  , 

1 . A l’espagnole  , 1.  A la  jambe  de  bois. 

HUIT  MOYENS  POTAGES. 


1 . A la  gendarme  , 

1 . De  ramereaux  , 

1 . De  perdrix  aux  choux  , 

1.  De  poulardes  aux  oignons  blancs  , 

DOUZE  GROSSES  ENTRÉES 

â.  De  carpes  à Ja  Chambord  , 

2.  De  perches  au  vin  de  Champagne  , 

2.  De  Imites  aux  truffes  entières , 


1.  De  canetons  de  Rouen  aux  navets  , 

1.  De  combien  de  jambon  à la  Brunoise  , 
1 . De  filets  de  mouton  à la  purée  verte  , 

1.  De  ris  de  veau  glacés  au  blanc. 

DE  POISSON  TOUR  RELEVER  LES  POTAGES. 

2.  De  turbots  «à  la  maître-d’hôtel , 

2.  De  brochets  et  d’anguilles, 

2.  De  saumons  au  bleu. 


2. 
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TRENTE-DI 

De  faisans  à la  Rocambole  , 

De  poulardes  à l’étoile  , 

De  poulets  gras  en  bigarrure  , 

De  cuisses  de  poulardes  en  ballote  , 

De  canetons  de  Rouen,  sauce  à l’orange, 

De  ramereaux  à la  polonaise  , 

De  petits  pigeons  aux  truffes  entières  , 

De  dindons  gras  à la  Villeroy, 

QUARANTE-QUATRE 

De  pâtés  de  perdreaux , 

De  pâtés  de  poularde  , 

De  pâtés  à l’espagnole  , 

De  pâtés  à la  balaquine. 

D’ailerons  de  dindons  au  parmesan  , 

De  ris  de  veau  à la  Sainte-Menehould  , 

De  crépinettes  de  lapereaux  , 

De  crépinettes  aux  truffes , 

De  filets  de  poulardes  aux  truffes  , 

De  semelles  de  faisans  à l’espagnole , 

D’escalopes  de  lapereaux , 

De  bouchées  de  poulardes, 

De  pains  à la  royale  , 


:UX  ENTRÉES. 

2.  De  petits  poussins  au  beurre  de  Va.mbro  , 

2.  De  perdreaux  rouges  sautés , 

2.  De  tourtereaux  au  fenouil , 

2.  De  cailles  au  laurier, 

2.  De  noix  de  veau  , sauce  au  persil , 

2.  De  filets  de  mouton  à la  bonne  femme  , 

2.  De  filets  de  bœuf  à la  royale  , 

2.  De  gigots  d’agneaux  à la  paysanne. 

ENTRÉES  MOYENNES. 

2.  D’attereaux  de  palais  de  bœuf, 

2.  De  pieds  d’agneaux  en  croquette  , 

1 . De  cervelles  au  soleil , 

3.  D’orillons  au  basilic , 

2.  D’ailerons  de  poulardes  au  chipolatat , 

2.  De  filets  d’aloyau  émincés  à l’oignon  , 

2.  De  filets  de  mouton  émincés  aux  concombres  , 
2.  De  filets  de  levrauts  piqués , sauce  chevreuil , 
2.  De  salmis  de  perdreaux  à la  Monsel , 

2.  De  filets  mignons  de  porc  frais  à l’aspic  , 

2.  De  filets  de  veau  à la  Conti , 

2.  De  petites  matelotes  à la  dauphine. 


TABLEAU  N"  1. 


Suite  de  la  page  38,  tome  I 
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TRAITÉ  DES  MENUS  DE  LA  CUISINE  ANCIENNE. 


DOUZE  ENTRÉES  DE  RELEVÉS  DANS  DES  TERRINES. 


1.  De  hochepot  à la  flamande  , 

1.  Pâté  de  perdreaux , 

1.  De  queues  de  cochons  à la  provençale  , 

1.  Pâté  de  côtelettes  de  mouton  , 

1.  De  mêlée  à l’espagnole , 

1.  Noix  de  bœuf  glacées , 

1 . D’une  chérubiue  au  blanc  , 

1 . Poularde  à la  polonaise  , 

1 . Dindon  gras  à la  bohémienne  , 

1.  Jambon  à l’anglaise  , 

1.  Selle  de  mouton  à la  Sainte-Menehould  , 

1.  Jambon  à la  portugaise. 

QUATRE  HORS-D’OEUVRE  DEVANT  LE  ROI. 

1 . De  filets  de  poulardes  à la  crème  , 

1.  De  bécasses  à la  minute  , 

1.  De  côtelettes  d’agneau  grillées , 

1.  De  filets  de  perdreaux  à la  Périguciix. 

DEUX  GRANDS  ENTREMETS. 

Un  pâté  de  jambon  , 

Un  pâté  de  poulardes  à la  gelée. 

TRENTE-DEUX  PLATS  DE  ROT. 

4.  De  faisans, 

4.  De  perdreaux , 

2.  De  cailles, 

2.  De  poulets  à la  reine  , 

2.  De  poussinets , 

2.  De  coqs  -vierges  , 

2.  De  dindons  gras  , 

2.  De  pigeons  ramiers  , 

2.  De  compines  , 

2.  De  tourtereaux , 

2.  De  pigeons  ortolans , 

2.  De  pintadeaux , 

2.  De  petits  lapereaux  , 

2.  De  ramereaux. 

DEUX  MOYENS  PLATS  DE  ROT  DANS  LES  BOUTS. 

Un  agneau  piqué , 

Un  marcassin. 

DEUX  PETÏTS  PLATS  DEVAIT  IÆ  ROI 

Un  de  perdreaux  rouges , 

Un  de  rouge-gorges. 

QUARANTE  ENTREMETS  FROIDS  DONT  DOUZE  REMPLISSAIENT  LES  RELEVÉS  DE  TERRINES. 

4.  De  buissons  d’écrevisses , 

1 . Gâteau  au  fromage  , 

2.  Gâteaux  de  Savoie , 

1 . De  ramequins  , 

1.  Gâteaux  de  mille-feuilles  , 

1.  D’espagnolettes, 

2.  De  perdreaux  â la  gelée , 

2.  De  petites  langues  de  veau  à la  Saint-Germain , 

2.  De  poulardes  à la  daube  , 

2.  De  gâteaux  de  levrauts  , 

1 . De  crème  à la  Strasbourg  , 

2.  De  galantines  de  cochon  de  lait , 

1.  De  crème  au  chocolat , 

2.  De  ballons  de  dindons  gras , 

1.  De  crème  à la  Genets , 

4.  De  truffes, 

1 . De  crème  glacée  , 

1.  De  poires  de  rousselet , 

2.  De  pêches  à la  glace  , 

1 . De  pommes  en  surprise  , 

2.  De  tartelettes  à la  Chantilly, 

1.  De  perches  au  vin  , 

2.  De  buissons  de  crevettes , 

1 . De  canetons. 

POUR  RELEVER  LES  DEUX  MOYENS  PLATS  DE  ROT. 

1.  Gâteaux  d’oreillons  de  cochons  , 

1.  De  saucissons. 

QUARANTE-HUIT  ENTREMETS  CHAUDS. 

2.  De  rognons  mêlés  à la  hollandaise  , 

2.  De  haricots  verts  , 

2.  De  pattes  de  dindons  à lu  Sainte-Menehould  , 

2.  De  t-lioux -fleurs  , 

2.  De  crêtes  au  fenouil , 

2.  D’écrevisses  à l’anglaise  , 

2.  De  rognons  de  coqs  au  consommé  , 

2.  De  truffes  à l’italienne  , 

2.  De  ris  d’agneaux  à la  dauphine  , 

2.  D’œufs  brouillés  dans  des  petits  pots  , 

2.  De  pattes  d’oies  à l’espagnole  , 

2.  De  petits  œufs  en  porcelaine  , 

2.  D’amourettes  , 

2.  De  ragoûts  en  tortue  , # 

2.  D’alimelles , 

2.  De  culs  d’artichauts  à la  provençale  , 

2.  De  cardons  en  montant , ^ 

2.  De  petits  pains  au  chocolat , 

2.  D’artichauts  au  feuillage  , 

2.  De  rôties  au  jambon  , 

2.  D’épinards  à la  crème  , 

2.  De  beignets  de  blanc-manger, 

2.  De  petits  pois , 

2.  De  champignons  à l’espagnole. 

DE  LA  CUISINE  ANCIENNE. 


SOUPER  DU  ROI  A LA  MUETTE 
LE  SAMEDI  18  FÉVRIER  1749. 

DEUX  GRANDES  ENTRÉES. 

Un  rosbif  de  mouton  de  montagne , 

Un  quartier  de  veau  , une  blanquette  dans  le  cuisseau. 

DEUX  OILLES. 

1 . Au  riz. 

1.  A la  jambe  de  bois. 

DEUX  POTAGES. 

1.  A la  faubonne  , 

. 1.  Aux  choux. 

SEIZE  ENTRÉES. 

1.  De  côtelettes  mêlées  , 

1.  De  petits  pâtés  à la  Béchamel , 

1.  De  langues  de  moutons  à la  d’Uxelle , 

1.  De  petits  pigeons  aux  truffes  entières  , 

1.  De  haricot  de  mouton  aux  navets, 

1.  De  boudins  d’écrevisses  , 

1 . De  fdets  de  poularde  à la  d’Armagnac  , 

1.  De  matelote  à la  dauphine  , 

1.  De  noix  de  veau  aux  épinards  , 

1.  De  membres  de  faisan  à la  Conti  , 

1.  De  fdets  de  perdreaux  à la  Périgueux  , 

1.  De  petits  poulets  à la  Urlubie  , 

L De  Us  de  veau  à la  Sainte-Menehould  , 

1.  Sarcelle  à l’orange  , 

1.  Lapereaux  en  crépines  , 

1 . Poule  de  Caux  en  escalope. 

QUATRE  RELEVÉS. 

1.  Dindonneau  à la  peau  de  goret , sauce  Robert , 


40 


TRAITÉ  DES  MENUS 


1.  Pâté  de  bécassines, 

1.  Quartier  de  sanglier, 

1.  INoix  de  bœuf  aux  clioux-fleurs. 

DEUX  GRANDS  ENTREMETS. 

1»  Pâté  de  jambon  , 

1.  Gâteau  de  Savoie. 

QUATRE  MOYENS. 

2.  De  buissons  d’écrevisses  , 

2.  Gâteaux  en  fromage. 

HUIT  PLATS  DE  ROT  NON  MENTIONNÉS.  — SEIZE  ENTREMETS. 

1.  De  cordes  au  jus  , 

1.  De  crêtes  au  bouillon  , 

1.  D’amourettes, 

1 . De  foies  gras  grillés  , 

1.  De  ragoûts  mêlés  à la  crème  , 

1 . De  crème  au  chocolat , 

1.  D’abaisses  de  massepain  , 

1 . D’œufs  à l’infante  , 

1.  D’huîtres  au  gratin  , 

1.  De  pattes  de  dindon  à l’espagnole , 

1 . D’asperges , 

1.  De  truffes  à la  cendre  , 

2.  De  crème  glacée  , 

1.  De  canetons  meringués  , 

1 . De  choux-fleurs. 

SOUPER  DU  ROI  A LA  MUETTE 

LE  SAMEDI  17  JANVIER  1750. 

DEUX  GRANDES  ENTREES. 

Un  quartier  de  veau  de  Rouen  , 

Un  aloyau. 


DE  LA  CUISINE  ANCIENNE. 
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DEUX  OILLES. 

1.  A la  Croissy. 

1 . A la  Brunoise. 

DEUX  POTAGES. 

1.  De  santé  , 

1.  Aux  petits  oignons. 

SEIZE  ENTRÉES  ET  H0RS-d’0EUVRE . 

1 . De  petits  pâtés  à rallemande  , 

1.  De  bécasses  à la  minute  , 

1.  De  perdreaux  à la  polonaise  , 

1.  Noix  de  veau  glacée  à la  chicorée, 

1„  De  cervelles  d’agneau  en  matelote  , 

1.  Un  émincé  de  mouton  à la  lyonnaise  , 

1 . De  sarcelles  à la  reimbale  , 

1.  De  fdets  de  poularde  sauce  à l’extrême  , 

1.  De  semelles  de  faisan  à l’espagnole  , 

1.  D’escalopes  de  lapereaux  à l’italienne  , 

1.  De  petits  pigeons  aux  truffes  entières  , 

1.  D’attereaux  de  palais  de  bœuf  à la  moelle  , 

1.  De  petits  poulets  dépecés  , 

1.  De  crépinettes  aux  truffes  , 

1.  De  cailles  à l’estoufade  et  au  laurier, 

1 Non  mentionnée. 

QUATRE  RELEVÉS. 

Un  jambon  à l’anglaise  , 

Une  casserole  au  riz  , 

Un  pâté  chaud  de  viandes  mêlées  , 

Un  quartier  de  chevreuil. 

DEUX  GRANDS  ENTREMETS. 

Un  pâté  de  perdreaux  , 

Une  brioche. 
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TRAITÉ  DES  MENUS 
QUATRE  ENTREMETS. 

Un  buisson  d’écrevisses  , 

Un  gâteau  à la  Madeleine  , 

Une  langue  en  cervelas  , 

Une  croquante. 

DOUZE  PLATS  DE  ROT  NON  MENTIONNES.  — SEIZE  ENTREMETS. 

Choux-fleurs  , 

Des  asperges  , 

Truffes  à l’italienne , 

Crêtes  au  restaurant , 

Pvis  d’agneau  à la  hollandaise  , 

Une  crème, 

Tartelettes  à la  glace  , 

Foies  gras  en  escalopes  , 

Des  cardes , 

Haricots  verts , 

Pattes  de  dindon  au  basilic  , 

Ro  gnons  de  coq  au  fenouil , 

Huîtres  en  liatelets , 

Petites  génoises , 

OEufs  pochés  au  lard. 

SOUPER  DU  DIMANCHE 

18  JANVIER  1750. 

DEUX  GRANDES  ENTREES. 

Une  pièce  de  bœuf, 

Le  rosbif  de  mouton. 

DEUX  OILLES. 

Une  au  riz  , 

D’une  chiflbnnade. 

DEUX  POTAGES. 

Un  aux  navets  , 

Un  aux  choux. 
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DE  LA  CUISINE  ANCIENNE. 

SEIZE  ENTRÉES  ET  HORS-d'oEUVRE. 

1.  De  petits  pâtés  au  jus  , 

1.  De  faisans  à la  Cliainbord  , 

1.  De  petits  pigeons  au  fenouil, 

1.  De  filets  de  perdreaux  aux  truffes  , 

1.  De  bécasses  au  gratin  , 

1.  De  ballotine  d’agneau  , 

1.  De  petits  poulets  paumés  au  beurre  de  Vambre  , 
1.  De  fdets  de  lapereaux  à l’allemande  , 

1.  De  mauviettes  en  cerises  au  gratin  , 

1.  De  fdets  de  poulardes  veloutés  , 

1.  De  pieds  de  mouton  au  basilic  , 

1.  De  fdets  de  mouton  glacés  à l’eau  , 

1.  De  tendrons  de  veau  en  hochepot , 

1.  D’ailerons  à la  d’Ârmagnac  , 

1.  D’ai  lerons  de  dindons  à la  Sainte-Menehould  , 

1.  D’un  jambon  de  la  Mecque,  sauce  piquante. 

QUATRE  RELEVÉS. 

Un  quartier  de  daim  , 

Une  terrine  de  cuisses  d’oie  , 

Un  haricot  à la  bourgeoise  , 

Un  pâté  en  croustade. 

DEUX  GRANDS  ENTREMETS, 

Un  gâteau  de  Compiegne , 

Un  pâté  de  faisan. 

QUATRE  MOYENS  ENTREMETS. 

Des  gâteaux  au  fromage  , 

Un  jambon  pané  , 

Un  bonnet  de  Turquie  , 

Une  bandiole. 
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DIX  PLATS  DE  ROTS  NON  MENTIONNES.  — SEIZE  ENTREMETS. 

Truffes  en  croustade , 

Des  timbales , 

Des  gimblettes  , 

Une  crème  au  caramel , 

Des  feuillantines  à l’anglaise  , 

Un  ragoût  mêlé , 

Des  œufs  en  croûtons  , 

Des  épinards  au  jus  , 

Des  asperges  au  beurre  , 

Des  choux-fleurs  au  beurre  , 

Des  alinselles , 

Une  crème  vierge , 

Des  crêtes  au  fenouil , 

Des  pattes  de  dindons  à la  Sainte-Menehould  , 

Des  foies  aux  fines  herbes. 

Des  cardes. 


LE  48  FÉVRIER  47h4. 

DEUX  GRANDES  ENTREES. 

Un  aloyau  , 

Un  rosbif  de  mouton. 


DEUX  CILLES. 

1.  Ait  coulis  de  lentilles  , 

1.  Aux  navets. 

DEUX  POTAGES. 

1.  Julienne, 

1.  Chiffonnade. 

VINGT  ENTRÉES. 

1.  De  petits  bouclions  aux  perdrix  , 

1.  De  carré  de  mouton  aux  oignons  , 


DE  LA  CUISINE  ANCIENNE. 


1.  De  poulets  à la  Saint-Cloud  , 

1.  D’une  poule  de  Caux  en  escalope, 

1.  De  blanquette  de  dindon  aux  truffes  , 

1.  De  crépinette  de  viande  mêlée  , 

1.  De  fdets  de  faisans  à la  bohémienne  , 

1.  D’ailerons  de  poulardes  à la  Yilleroy, 

1.  De  côtelettes  et  tendrons  d’agneau  au  naturel 
1.  De  pluviers  sautés  , 

1.  De  grenadins  de  veau  à l’oseille  , 

1.  D’un  émincé  à la  chicorée  , 

1.  De  petits  pigeons  en  matelote  , 

1 . De  membres  de  perdreaux  à la  milanaise  , 

1.  D’escalopes  de  lapereaux  , 

1.  De  fdets  d’oiseaux  de  rivière  à la  rocambole  , 
1.  De  petits  pâtés  de  mauviettes  , 

1.  De  langues  de  mouton  à la  d’Uxelle  , 

1.  De  marinades  de  poulets  gras  , 

1 . De  fdets  de  poulardes  sautés  , sauce  estragon. 

QUATRE  RELEVÉS. 

1.  De  quartier  de  chevreuil , 

1.  De  faisans  farcis  aux  truffes  , 

1.  De  timbale  de  levrauts  , 

1.  De  dindon  fourré. 

% 

DEUX  GRANDS  ENTREMETS. 

1.  Pâté  froid  , 

1.  Cuisseau  de  veau  à la  gelée. 

QUATRE  MOYENS. 

1 . De  langues  et  cervelas  , 

1.  Gâteau  au  fromage  , 

1.  Marbré, 

Une  croquante. 
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VINGT  ENTREMETS. 

Des  haricots  verts  , 

Du  chingara  , 

Des  crêtes  au  soleil , 

Des  asperges  , 

Des  pattes  à la  Sainte -MeueLiould  , 

Des  cardes , 

Des  ris  de  veau  glacés  , 

Des  foies  gras  à la  d’ Armagnac , 

Des  fèves  de  marais  , 

Des  truffes  à la  cendre  , 

Des  épinards  , 

Des  œufs  à la  huguenote  , 

Un  ragoût  à la  hollandaise, 

Une  crème  à l'anglaise  , 

Une  crème  au  chocolat , 

Des  diablotins  , 

Des  tartelettes  , 

Des  petites  jalousies , 

Des  tartelettes  encadrées , 

Des  alimelles. 

LE  13  AVRIL  1751. 

DEUX  GRANDES  ENTRÉES. 

1.  Quartier  de  veau  de  Pontoise  , 

1.  Aloyau. 

DEUX  GILLES. 

1.  Brunoise  , 

1.  Au  riz. 

DEUX  POTAGES 

1.  Julienne, 

1.  Aux  petits  oignons. 
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DE  LA  CUISINE  ANCIENNE. 

VINGT  ENTRÉES. 

1.  De  petits  pâtés  à la  Conti , 

1.  De  pieds  d’agneaux  à la  Sainte-Menehould  , 

1 . De  laitues  à la  dame  Simonne  , 

1 . De  petits  pigeons  à l’estragon  , 

1.  D’un  salpicon  dans  des  petits  pots  , 

1.  De  fdets  de  bœuf  mignons  , sauce  piquante  ; 

✓ 

1 . D’une  blanquette  d’agneau  , 

1.  De  cervelles  d’agneau  en  matelote  , 

1.  De  lapereaux  aux  fines  herbes  , 

1.  De  petits  canetons  aux  pointes  d’asperges  , 

1 . De  filets  de  poularde  au  soleil , 

1.  De  filets  de  poule  de  Gaux  à la  duchesse  , 

1.  De  côtelettes  de  veau  à la  Cliingara  , 

1 . De  petits  bouchons  de  perdrix  , 

1.  De  dindonneaux  à l’anglaise  , 

1.  D’une  blanquette  de  poularde  aux  mousserons , 
1.  D’une  noix  de  veau  à l’oseille , 

1 . De  langues  de  moutons  à la  d’Uxelle  , 

1.  De  poulets  gras  en  pain  , 

1.  De  poussins  aux  morilles. 

QUATRE  RELEVÉS. 

Un  jambon  à la  broche  , 

Un  quartier  de  sanglier, 

Un  pâté  de  viandes  mêlées  , 

Deux  chapons  à l’oignon  cru. 

DEUX  GRANDS  ENTREMETS. 

Un  pâté  de  gibier, 

Un  gâteau  au  fromage. 

QUATRE  MOYENS. 

Une  croquante  , 

Un  dindon  à la  gelée  , 
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Un  buisson  d’écrevisses  , 

Un  poupelin. 

Dix  plats  de  rot. 

VINGT  ENTREMETS. 

1.  De  foie  gras  à la  d’Annagnac  , 

1.  De  beignets  de  pommes , 

1.  De  crème  blanche  , 

1.  De  crème  au  chocolat , 

1 . De  gâteau  de  Boulogne , 

1.  De  morilles  au  lard  , 

1 . D’asperges  au  beurre  , 

1.  D’œufs  au  jus  de  veau  , 

1.  De  crêtes  au  fenouil , 

1 . De  ragoût  mêlé , 

1.  De  petits  haricots  verts  , 

1.  De  petites  génoises  , 

2.  D’épinards , 

2.  D’artichauts  frits , 

2.  D’un  pain  aux  mousserons  , 

2.  D’asperges  à l’huile. 

REMARQUE. 

Ces  cinq  derniers  menus,  exactement  copiés 
d’après  un  recueil  original  des  dîners  servis  par 
le  grand  Hcliot  à la  cour  de  Louis  XV,  donnent 
la  preuve  des  progrès  de  la  cuisine  française  mo- 
derne; car,  — en  considérant  les  menus  de  M.  Héliot, 
on  y retrouve  la  même  profusion  et  la  même  ordon- 
nance que  dans  ceux  de  Vincent  La  Chapelle. — Ainsi 
donc  ces  menus  sont  marqués  au  coin  de  la  mode 
du  temps.  Cette  mode  n’était  pas  de  l’élégance;  et 
si,  par  cette  confusion  de  mets , on  croyait  être  ar- 
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rive  à l’état  de  splendeur  où  l’art  culinaire  esl  par- 
venu de  nos  jours  seulement,  on  voit  combien  le 
goût  des  cuisiniers  du  dix-huitième  siècle  était  ma- 
tériel dans  l’art  de  couvrir  une  table.  Une  chose  qui 


m étonne  sans  cesse  , ce  sont  leurs  ouilles  qu’ils 
composaient  telles  que  nous  composons  nos  potages 
d’aujourd’hui,  de  consommés,  de  fumets  et  de  purée 
au  coulis;  et,  par  un  surcroît  de  profusion,  ils  ap- 
pelaient potages  des  ragoûts,  tels  que  les  perdrix  aux 
choux,  les  poulardes  aux  oignons  blancs  , les  cane- 
tons aux  navets , et  les  ris  de  veau  glacés  à blanc. 
Cela  se  servait  sur  des  plats  creux  et  ovales , et  des 
consommés  à part;  mais  il  me  paraît  que,  sur  la 
fin  du  siecle  dernier,  les  hommes  qui  raisonnaient 
métier  ont  compris,  dans  la  nomenclature  des  pota- 


ges, ce  que  leurs  devanciers  dénommaient  ouilles 
(ce  qui  était  bien  plus  potage  que  leurs  potages  mô- 
mes); ensuite  ils  trouvèrent  plus  convenable  de  ser- 


vir dans  des  soupières  (ce  qu’on  appelait  avant-pots 
houilles ) les  potages  ou  ragoûts  des  anciens  dans 
d’ excellents  consommés.  U en  résulte  que  le  nom- 
bru  des  bons  potages  fut  plus  considérable.  La  cui- 
sine moderne  a encore  perfectionné  ce  genre  de  po- 
tages ; et  si  parfois  on  sert  de  nos  jours  une  ouille 
c est  pour  grosse  pièce,  telle  que  je  l’ai  vu  servir 
quelquefois  à l’Élysée-Napoléon  par  le  célèbre  Lagui- 
pière.  Le  consommé  clarifié  se  servait  séparément; 
mais  c’est  plutôt  une  demi -glace  servant  de  sauce 
qu’un  consommé. 

Dans  les  soixante-seize  entrées  de  ce  grand  menu  , 


i. 
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nous  en  remarquerons  une  partie  que  nous  avons 
conservées  clans  la  cuisine  moderne;  mais  aussi  d’au- 
tres sont  tout  à fait  oubliées,  celles,  par  exemple, 
qui  sont  composés  des  issues  de  boucherie.  De  nos 
jours,  ces  sortes  d’entrées  sont  dédaignées.  Cepen- 
dant il  est  nécessaire  d’en  employer  pour  varier  la 
composition  des  menus,  mais  avec  discernement.  — 
Je  me  rappelle  avoir  vu  un  cuisinier  servir  une  cas- 
serole au  riz  garnie  de  pieds  d’agneaux  a la  poulette. 
C’était  à coup  sûr  une  entrée  bien  matérielle  et  bien 

vulgaire. 

Une  remarque  que  je  fais  avec  plaisir  — c est  de 
voir  ces  quatre  hors-d’œuvre  chauds  servis  devant  le 
roi,  savoir  : — les  filets  de  poularde  à la  crème,  les 
bécasses  à la  minute,  les  côtelettes  d’agneau  grillées, 
les  filets  de  perdreaux  à la  Périgueux  (ces  quatre 
entrées  appartiennent  à la  haute  cuisine  française  : 
les  bonnes  choses  ne  vieillissent  pas). 

Puis  ces  deux  petits  plats  de  rôt  servis  devant 
Sa  Majesté,  dont  un  de  perdreaux  rouges  et  l’autre 


de  guignards. 

Mais  ce  que  je  n’aime  pas  voir,  ce  sont  ces  qua- 
rante entremets  froids,  composés  de  crèmes,  de 
gâteaux,  de  perdreaux  à la  gelée,  de  pâtés,  de  gâ- 
teaux de  lièvre  et  de  langues  de  veau  froides. 

Puis  ces  quarante-huit  entremets  chauds,  com- 
posés de  légumes,  de  crêtes,  de  rognons,  de  ris 
d’agneau,  d’alimelles,  de  ragoûts  en  tortue,  de 
pattes  de  dindons  ; voilà  une  extrême  bizarrerie. 
Pourquoi  à chaque  service  des  fragments  de  bon- 
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cherie , de  volaille  et  de  gibier?  — n’est-ce  point 
assez  de  choses  substantielles  dans  les  potages, 
les  relevés  , les  entrées  et  les  rôts  , sans  tou- 
jours voir  paraître  sur  la  table  des  ragoûts  et  des 
sauces? 


Mais,  vers  la  fin  du  règne  de  Louis  XV  et  sous 
celui  de  Louis  XVI,  des  praticiens  renommés,  d’ha- 
biles cuisiniers , tels  que  MM.  d’Alègre,  Méselicr, 
Souvent,  Sabatier,  Lefèvre,  Robert,  Laguipière , 
Chaud,  changèrent  le  service  et  l’ordonnance  des 
menus.  Alors  on  présentait  sur  les  tables  somptueu- 
ses un  service  de  poisson  avec  les  potages;-  ensuite 
un  service  de  grosses  pièces  et  d’entrées;  et  durant 
ce  service  on  servait  des  sautés  en  assiettes  volantes; 
puis  venait  un  service  de  plats  de  rôt  dont  chaque 
espèce  de  gibier  était  désigné  par  une  étiquette.  Le 
rôt  et  la  salade  étaient  suivis  d’un  service  de  pâtis- 


series et  d’entremets  de  douceur,  et  pour  le  septième 
et  dernier  service  des  entremets  de  coquillages,  de 
truffes,  de  champignons,  et  de  toutes  sortes  de  lé- 
gumes et  d’œufs. 

Mais  que  de  temps  devait  demander  cette  sé- 
rie de  services  ! il  est  vrai  que  le  repas  par  excel- 
lence était  alors  le  souper,  et  ce  festin  si*  prolongeait 
assez  tard  dans  la  nuit , ce  dont  les  seigneurs  et  les 
financiers  de  ce  temps  étaient  grands  amateurs;  mais 
cela  était  par  trop  de  bombance.  — Cependant 
vers  la  même  époque,  en  1783  et  1780,  nos  cuisi- 
niers fameux  avaient  déjà  entièrement  changé  la  ma- 
nière ancienne  : ils  ne  servaient  plus  que  deux  grands 
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services,  teis  que  nous  les  faisons  maintenant  -,  c’est 
clans  le  même  temps  que  les  mêmes  praticiens  com- 
mencèrent à servir  les  soupers  de  famille  en  am- 


bigu : mais,  depuis  la  renaissance  de  la  cuisine,  nous 
avons  même  servi  des  dîners  de  douze  a quarante 
entrées  en  ambigu,  mais  plus  particulièrement  les 
grands  dîners  et  les  soupers  des  bals  et  des  fêtes 
extraordinaires  qui  se  donnèrent  si  souvent  sous  le 


règne  de  Napoléon. 

Ainsi,  la  cuisine  moderne,  par  suite  des  événe- 
ments, est  devenue  plus  simple,  plus  élégante  et 
moins  dispendieuse  : nos  trois  services  portent  le 
cachet  du  g épie  du  dix-neuvième  siècle,  qui  éleva 
les  arts  et  métiers  au  dernier  degré  de  perfectionne- 
ment. Ceci  n’est  point  un  paradoxe,  et  l’art  de  la 
gastronomie  est  arrivé  de  nos  jours  vers  son  der- 
nier accroissement.  Mais  , et  c’est  avec  peine  que 
j’en  fais  la  remarque  , depuis  quelques  années  la 
science  s’appauvrit,  et  bientôt  l’art  culinaire  mar- 
chera infailliblement  vers  sa  décadence,  si  quelques 
grands  seigneurs  français  ne  viennent  à son  secours, 
en  faisant  de  leurs  maisons  l’école  de  la  bonne  cui- 
sine. Ainsi  on  voyait  autrefois  citer  avec  orgueil  les 
maisons  royaves  et  celles  de  Condé,  d’Orléans,  de 
Soubise,  et  tant  d’autres  maisons  célèbres,  réputées 
par  la  bonne  chère  qu’on  y faisait  : aussi  les  élèves 
de  ces  maisons  faisaient  d’excellents  cuisiniers. 

De  grandes  révolutions  amènent  de  grands  chan- 
gements ! Aujourd’hui  on  ne  fait  presque  plus  de 
bons  élèves  , par  la  raison  qu’il  n’existe  plus  que 
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très-peu  de  bonnes  maisons.  Dans  mon  discours 
préliminaire,  je  pense  en  avoir  montré  les  causes 
dans  nos  longues  dissensions.  Cependant,  parle  re- 
tour de  l’ancienne  noblesse,  je  pensais  avec  raison 
voir  refleurir  quelques  grandes  maisons  devant  ser- 
vir de  sanctuaire  à l’art  culinaire  du  dix-neuvième 
siècle  ; mais  de  nouvelles  révolutions  ont  détruit  mes 

^cnAnances< 


OBSERVATIONS  SUR  LA  MANIÈRE  D’ÉCRIRE  LES  MENUS. 


Depuis  vingt  ans  je  me  suis  toujours  occupé  du 
perfectionnement  de  mon  état;  j’ai  été  assez  heu- 
reux par  ce  résultat  pour  que  mes  travaux  m’aient 
mis  a même  de  participer  aux  œuvres  qui  honorent 
le  plus  notre  cuisine  nationale.  Après  avoir  été  de 
, longues  années  l’aide  des  cuisiniers  les  plus  fameux 
du  dix-neuvième  siècle,  je  puis  dire,  sans  vanité,  que 
peu  d hommes  de  mon  âge  ont  autant  travaillé  avec 
nos  grands  maîtres,  dont  j’étudiais  sans  cesse  la 
gestion  et  le- genre  de  travail. 

Je  devins  a mon  tour  chef  de  cuisine  de  l’empereur 
des  Russics , pendant  les  séjours  de  Sa  Majesté  à Pa- 
ris et  au  congrès  d’Aix-la-Chapelle;  du  roi  d’Angle- 
terre pendant  huit  mois  ; puis  à Vienne , chez  l’am- 
bassadeur extraordinaire  de  Sa  Majesté  Britannique 
près  la  cour  d’Autriche;  à Paris,  chez  le  prince  royal 
de  Wurtemberg,  et  chez  madame  la  princesse 


de  Bagralion. 
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C’est  donc  de  nouveau  le  fruit  de  mes  travaux  que 
je  soumets  aux  praticiens  et  aux  amphitryons. 

Dans  mon  Pâtissier  royal  parisien,  je  me  suis  plu 
à donner  quelques  menus  que  j’ai  décrits  avec  une 
nouvelle  méthode,  afin  que  les  entrées  et  les  entre- 
mets soient  désormais  placés  en  parallèle,  tels  qu’ils 
doivent  l’être  sur  la  table.  Cette  méthode,  que  j’ai 
imaginée  à cette  époque,  va  donc  me  servir  de  nou- 
veau pour  la  rédaction  de  mes  menus.  Les  chiffres 
que  j’ai  placés  en  marge  des  deux  colonnes  des  en- 
trées servent  à indiquer  que  le  n°  1 doit  être  servi 
en  parallèle  avec  l’autre  n°  1 ; de  même  que  le  n°  20 
fait  le  pendant  du  second  n°20,  et  ainsi  de  suite  pour 
les  autres  numéros.  Par  ce  nouveau  procédé,  nos 
entrées  se  trouvent  réellement  placées  sur  le  menu 
telles  qu’elles  doivent  l’être  sur  la  table.  Il  en  est  de 
même  pour  les  entremets;  je  trouve  ce  procédé  plus 
important  encore  pour  un  menu  de  quarante  en- 
trées; le  moment  du  service  sera  plus  coulant  et  plus 


facile. 

Dans  cette  grande  série  de  menus  que  je  me 
propose  de  décrire,  on  remarquera  sans  doute  que 
je  répéterai  plusieurs  fois  les  articles  qui  les  compo- 
sent; mais  j’ai  préféré  ces  répétitions  à des  citations 
d’entrées  et  d’entremets  vulgaires.  J’ai  cela  de  com- 
mun avec  nos  artistes,  qui,  après  avoir  écrit  une 
centaine  d’entrées  toutes  bien  distinctes  les  unes 
des  autres,  se  trouvent  naturellement  forcés  de  re- 
venir sur  leurs  pas;  et  cela  est  tout  simple,  puisque 
ces  messieurs  se  font  remarquer  par  l’originalité  de 
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leurs  entrées  et  de  leurs  entremets  : mais  je  serai 
autant  universel  que  possible;  et  cela  me  sera  assez 
facile,  ayant  travaillé  de  longues  années  avec  nos 
grands  maîtres. 

On  doit  observer  que,  dans  nos  entrées,  j’ai  in- 
diqué celles  de  couleur  par  une  étoile  (*),  puis  les 
entrées  froides  par  une  double  étoile  ; les  entremets 
de  pâtisserie  sont  marqués  d’une  étoile,  et  ceux  de 
douceur  par  une  double  étoile. 

J’ai  divisé  les  entremets  de  manière  que  ceux  de 
sucrerie  soient  éloignés  des  grosses  pièces  de  pâtis- 
serie, avec  lesquelles  ces  sortes  d’entremets  ont  tant 
de  ressemblance.  Pour  cela,  j’ai  toujours  placé  les 
entremets  de  légumes  à côté  des  grosses  pièces  froides; 
et  les  petites  étoiles  que  j’ai  mises  en  marge  des  en- 
trées et  entremets  qui  doivent  se  trouver  parallèle- 
ment ensemble,  faciliteront  le  service,  surtout  lors- 
qu’on sera  aidé  par  les  chiffres  qui  les  distinguent 
entre  elles:  ce  nouveau  procédé  doit,  ce  me  semble, 
jeter  à l’avenir  plus  d’ensemble,  plus  de  ton  et  plus 
d’élégance  dans  le  service. 

Pour  donner  encore  plus  d’harmonie  aux  détails 
des  menus,  nous  avons  placé  dans  la  description  des 
entrées  les  grosses  pièces,  telles  quelles  doivent  être 
servies  sur  table,  et  en  opérant  de  môme  pour  les 
entremets,  entre  lesquels  nous  avons  placé  en  ordre 
de  service  les  grosses  pièces  froides  et  les  plats  de 
rôt  : ce  nouveau  procédé  donnera  à coup  sûr  plus 
d’aplomb  au  moment  du  service,  et  surtout  dans 
une  grande  affaire;  je  vais  en  donner  une  idée  plus 
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juste  dans  cette  nomenclature  de  menus-,  et  ee  serti 
avoir  terminé  d’une  manière  satisfaisante  pour  moi 
ce  pénible  travail. 

A la  suite  de  cette  collection  de  menus,  et  pour  la 
compléter  d’une  manière  remarquable,  je  donnerai 
aussi  quelques  menus  servis  d’après  l’ordonnance 
de  nos  grands  maîtres  5 le  lecteur  m’en  saura  quel- 
que gré. 


REMARQUE  SUR  CET  OUVRAGE. 


Dernièrement  je  montrais  le  manuscrit  de  ce  travail 
à un  homme  que  j’aime,  parce  que  je  suis  sûr  de  son 
estime;  il  me  disait  assez  tristement  : « Je  suis  fâché 


que  vous  donniez  sitôt  ce  traité  de  vos  menus,  parce 
qu’il  va  répandre  des  connaissances,  et  Dieu  sait  com- 
bien les  hommes  de  notre  état  devraient  vous  être 
reconnaissants;  et,  au  lieu  de  cela,  ils  ne  sont  qu’in- 
justes envers  i homme  qui  sacrifie  sa  fortune  pour 


accélérer  leur  aisance  et  leur  renommée.  — Précisé- 


ment, lui  dis-je  : voilà,  mon  ami,  à quoi  je  tente  en 
donnant  la  publicité  à mes  travaux.  L’homme  qui  a 
quelques  lumières  doit  les  répandre  pour  le  bon- 
heur de  ses  semblables. 

» — À la  bonne  heure  ! mais,  ajouta-t-il,  les  amphi- 
tryons reconnaissant  un  bon  cuisinier  à la  ma- 
nière de  rédiger  son  menu  , maintenant  tout  le 
monde,  d’après  votre  assistance,  paraîtra  avoir  le 
même  talent.  — Détrompez- vous , mon  bon  ami  : 
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f homme  a talent  restera  toujours  supérieur;  et  si  les 
seigneurs  reçoivent  des  cuisiniers  des  menus  à peu 
près  semblables,  ils  ne  pourront  se  tromper  sur  leur 
exécution. 


LE 


MAITRE-D’HOTEL 

FRANÇAIS. 


CHAPITRE  PREMIER. 

Le  mois  de  janvier  est  le  plus  favorable  à la  bonne 
chère;  aussi  les  grands  dîners , les  grands  bals  s’y 
succèdent  avec  rapidité.  Je  commencerai  donc  par 
le  premier  janvier,  en  donnant  tout  le  développe- 
ment nécessaire  aux  menus  qui  peuvent  servir  dans 
cette  saison  si  brillante  pour  la  cuisine  française. 
L’ordonnance  de  ces  menus  sera  pour  le  service 
d’une  table  opulente,  où  l’on  servirait  pour  l’ordi- 
naire deux  et  quatre  entrées  par  jour,  et  où  l’on 
donnerait  deux  grands  dîners  par  semaine  , et  un  et 
deux  bals  par  mois.  Les  chefs  de  cuisine  des  sei- 
gneurs français  et  étrangers,  des  ambassadeurs , des 
ministres,  et  même  des  souverains,  trouveront  dans 
et  ouvrage  l’ordonnance  des  menus  de  la  cuisine  la 
plus  élégante  et  la  plus  somptueuse. 

Pour  atteindre  le  but  que  nous  nous  sommes  pro- 
posé, d’être  utile  aux  praticiens  de  la  capitale  et  à 
ceux  susceptibles  de  voyager  à l’étranger,  nous  don- 
nerons, à la  suite  de  cette  longue  série  des  menus 
pour  être  servis  à Paris,  une  collection  des  menus 
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des  dîners  que  nous  avons  servis  à la  russe,  à Sa 
Majesté  Impériale,  pendant  les  séjours  de  Sa  Majesté 
à l’Élysée-Napoléon  ; une  collection  des  grands  dî- 
ners servisà  la  cour  du  roi  d’Angleterre  (alorsprince- 
régent),  pendant  le  voyage  au  Pavillon;  une  collection 
des  dîners  servis  à Vienne  à S.  E.  lord  Stewart, 
ambassadeur  extraordinaire  de  Sa  Majesté  Britanni- 
que près  la  cour  d’Autriche. 

Nous  prévenons  le  lecteur,  avant  d’entrer  en  ma- 
tière, que  nous  citerons  rarement,  dans  cette  grande 
nomenclature  de  menus,  ces  petits  oiseaux  de  pas- 
sage , tels  que  le  pluvier  doré  (plus  estimé  que  le 
pluvier  gris) , les  rouge-gorges,  les  bechgues , les 
gélinottes  des  bois,  les  guignards,  les  albrans,  les 
ortolans,  les  grives,  et  généralement  tous  les  oiseaux 


gras  que  les  neiges  et  les  brouillards  amènent  dans 
nos  contrées  : la  raison  de  cela,  c’est  que  ces  sortes 
de  menus  gibiers  manquent  quelquefois  dans  nos 
marchés. 

En  plaçant  le  dessin  du  couvert  de  ce  premier 
menu  en  parallèle  avec  la  grande  table  dessinée  par 
Vincent  La  Chapelle,  nous  avons  voulu  donner  la 
preuve  cerfaine  de  l’élégance  du  goût  moderne  com- 
paré à celui  de  nos  anciens  ; surtout  si  on  en  rap- 
proche la  richesse  de  nos  plateaux  en  vermeil , dont  les 
galeries  ornées  de  candélabres  élégants  éclairent  la  ta- 
ble par  cent  quatre-vingt-douze  bougies  : je  le  répète, 
notre  service  moderne  a de  l’élégance,  de  la  somp- 
tuosité sans  confusion  ni  désordre.  Nous  n’avons  point 
cru  nécessaire  d’ajouter  à nos  dessins  le  couvert  de 
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PREMIER  TRAITE  DES  MENES  DE  LA  CUISINE  MODERNE, 

lei'  JANV  IER.  Mardi.  Menu  de  80  couverts. 


Le  potage  tortue  à l'américaine  , 
L’orge  perlé  à la  d’Artois  , 

Le  potage  à là  Clermont , 

Le  macaroni  lié  à l’italienne  , 


HUIT  POTAGES. 

Le  potage  à la  royale  , 

Le  potage  de  santé  , 

Le  rossolli  à la  polonaise. 

La  croûte  gratinée  au  consommé. 

HUIT  RELEVÉS  DE  POISSON. 


Le  saumon  à la  régence  , 

La  carpe  à la  marinière , 

Le  cabillaud  à la  hollandaise , 

Les  grosses  perches  au  vin  de  Champagne  , 


Les  brochets  glacés , sauce  aux  huîtres , 
Les  filets  de  turbot  à l’anglaise 
Le  turban  d’anguilles  garni  d’écrevisses  , 
La  hure  d’esturgeon , sauce  poivrade. 


HUIT  GROSSES  PIÈCES  POUR  LES  EXTRÊMES  FLANCS. 


La  pièce  de  bœuf  à la  cuiller, 

La  dinde  aux  truffes  à la  Périgueux  , 

Le  jambon  au  vin  de  Madère  et  garni , 
Les  faisans  au  chasseur, 


Le  cochon  de  lait  à la  turque  , 

Le  rosbif  d’une  selle  de  mouton  des  Ardennes  , 
Les  poulardes  à la  Toulouse  , 

Le  quartier  de  chevreuil  mariné. 


QUARANTE-HUIT  ENTRÉES. 


1 . Les  filets  de  volaille  à la  Bellev  uc , 

2.  Les  fdets  de  chevreuil  piqués,  glacés  , poivrade, 

3.  Le  saute  de  sarcelles  à la  bourguignotte, 

LA  PIÈCE  DE  BOEUF  A LA  CUILLER. 

4.  Les  ailes  de  pigeons  panées  à l’anglaise  , 

5*.  Les  petits  pâtés  dressés  à la  Mauglas  , 

9.  La  blanquette  de  poularde  aux  concombres, 

LA  CARPE  A LA  MARINIÈRE. 

7.  Les  poulets  dépecés  à la  vénitienne  , 

S*".  Les  galantines  de  perdreaux  à la  gelée , 

9.  Les  côtelettes  de  mouton  à la  Soubise, 

LA  DINDE  AUX  TRUFFES  A LA  PERIGUEUX. 

10.  Les  boudins  de  gibier  à la  moderne , 

11.  L’émincé  de  volaille  à la  chicorée  , 

12.  Les  bécasses  à la  financière  , entrée  de  broche, 

LE  CABILLAUD  A LA  HOLLANDAISE. 

13.  La  poularde  à l’ivoire , aspic  chaude  , 

14.  Les  tendons  de  veau  glacés  à la  nivernoise , 
lu.  Le  salmis  de  cailles  au  vin  de  Bordeaux, 

LE  JAMBON  AU  VIN  DE  MADÈRE  ET  GARNI. 

1().  Les  escalopes  de  levraut  liées  au  sang  , 

U " . Le  chaud-froid  de  poulets  à la  gelée  , 

15.  Les  papillotes  de  noisette  de  veau  à la  d’U.xclIe, 
LES  GROSSES  PERCHES  AU  VIN  DE  CHAMPAGNE. 

19.  Les  petits  canetons  aux  champignons  , 

20*.  Les  petits  vol-au-vent  à la  Béchamel , 

21.  Le  santé  de  volaille  à la  lyonnaise  , 

LES  FAISANS  AU  CHASSEUR. 

22.  Les  fdets  de  soles  à la  royale 

23.  Les  ailerons  de  dindons  à la  purée  de  navels  , 

21.  Les  filets  de  lapereaux  en  lorgnette  , 

T AU  LE  AV  N"  y. 


24.  Le  sauté  de  faisans  aux  truffes , 

23 . Les  ris  de  veaux  piqués , glacés , au  céleri , 

22.  L’épigramnie  de  poulardes  à la  tomate. 

LE  COCHON  DE  LAIT  A LA  TURQUE. 

21.  Les  ballotines  de  volaille  à la  Conti , 

■dO*.  Les  petites  ti  inhales  de  nouilles  à la  reine  , 

19.  Le  turban  de  lapereaux  à la  royale. 

LES  FILETS  UE  TURBOT  A L’ANGLAISE. 

1 S.  Les  attereaux  de  palais  de  bœuf  au  gratin , 

10.  ^ La  inagnonaise  de  volaille  à la  ravigote  , 
le’*-  Les  filets  de  merlans i la  provençale. 

LE  ROSBIF  DE  MOUTON  DES  ARDENNES. 

15.  Les  filets  de  volaille  à la  d’Artois , 

1 4.  Les  pigeons  innocents  en  homard , 

13.  Les  poulets  à la  reine  à la  Chevry. 

LES  BROCHETS  GLACÉS,  SAUCE  AUX  HUITRES. 

1 2.  Les  perdreaux  à la  maquignon , demi-glacés  ; 

IL  Les  ailes  de  volaille  à la  Pompadour, 

10.  L’émincé  de  présalé  à la  Clermont. 

LES  POULARDES  A LA  TOULOUSE. 

9.  Les  côtelettes  d’agneau  glacées  aux  concombres , 

3”.  Le  pain  de  gibier  à la  gelée , 

Le  chevalier  de  poulets  garnis , de  Conti. 

LE  TURBAN  d’anguilles  GARNI  DE  GROSSES  ÉCREVISSES. 

G-  Les  quenelles  de  volaille  à l’italienne  , 

Les  petites  croustades  de  mauviettes  aux  fines  herbes, 
4.  Les  foies  gras  à la  Périgord. 

LE  QUARTIER  DE  CHEVREUIL,  SAUCE  POIVRADE. 

8.  Le  sauté  de  gelinottes  au  suprême  , 

2.  Le  hachis  de  volaille  à la  polonaise  , 

1 • Les  filets  de  canards  sauvages  à la  bigarade. 

Suite  de  la  page  61,  tome  Ier. 
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POUR  EXTRA  : DOUZE  ASSIETTES  VOLANTES. 

3.  De  petits  souillés  de  gibier,  3.  De  soufflés  de  volaille  , 

3.  De  filets  mignons  de  poulardes  à la  Orly,  3.  De  filets  de  merlans  à la  Orly. 


HUIT  GROSSES  PIÈCES  D’ENTREMETS. 


Le  nougat  û la  française  , 

Le  pavillon  irlandais  , 

Le  baba  à la  polonaise  , 

La  ruine  d’Athènes  dans  une  île  . 


Le  gâteau  à la  royale  , 
La  ruine  de  Palmyrc  , 
Le  biscuit  de  Savoie  , 
Le  pavillon  vénitien. 


HUIT  PLATS  DE  ROT  POUR  LES  EXTRÊMES  FLANCS. 


Les  pluviers  bardés , 

Les  poulets  à la  reine  , 

Les  perdreaux  rouges  piqués  , 
Les  chapons , 


Les  poulardes  au  cresson  , 

Les  faisans  garnis  d’ortolans , 
Les  poulets  gras  , 

Les  bécassines  bardées. 


QUARANTE-HUIT  ENTREMETS. 


1*. 

Les  pommes  meringuées  aux  pistaches  , 

24**. 

Le  flan  suisse  au  fromage  , 

2. 

Les  champignons  à la  provençale  , 

23. 

Les  cardes  à l’essence , à la  moelle  , 

3*. 

Les  petites  bouchées  d’abricots, 

22*. 

Les  gâteaux  royaux  fourrés  de  crème. 

LES  PLUVIERS  BARDES. 

LES  POULARDES  AU  CRESSON. 

4. 

Les  madeleines  au  cédrat , 

21*. 

Les  génoises  en  diadème  à la  pose  , 

5. 

Les  choux-fleurs  au  parmesan  , 

20. 

Les  truffes  au  vin  de  Champagne  , 

6**. 

La  gelée  de  framboises  (conservée), 

19**. 

Le  fromage  bavarois  aux  avelines. 

LE  NOUGAT  A LA  FRANÇAISE. 

LES  GATEAUX  DE  MILLE-FEUILLES  A LA 

7**. 

Le  pouding  de  cabinet  , 

18**. 

La  gelée  de  marasquin  moulée  , 

8. 

Les  pommes  de  terre  à la  hollandaise  , 

17. 

Les  haricots  verts  à l’anglaise  , 

9. 

Les  beignets  à la  dauphine, 

16*. 

Les  petits  soufflés  de  crème  de  riz. 

LES  POULETS  A LA  REINE. 

LES  FAISANS  BARDES. 

18*. 

Les  petits  pains  à la  paysanne  , 

15*. 

Les  nougats  de  pommes  au  gros  sucre 

11. 

Les  concombres  au  velouté  , 

15. 

Les  navets  glacés  à la  Chartres  , 

12**. 

.La gelée  de  rhum, 

13**. 

La  crème  plombière  glacée. 

LE  PAVILLON  IRLANDAIS. 

LE  PAVILLON  VÉNITIEN. 

13**. 

Le  fromage  bavarois  à la  vanille , 

12**. 

La  gelée  d’épine-vinette  , 

14. 

Les  épinards  à l’anglaise  , 

11.  . 

Les  fonds  d’artichauts  à la  provençale 

15*. 

Les  gaufres  à la  française, 

10*. 

Les  fanchonnettes  au  citron. 

LES  PERDREAUX  ROUGES. 

LES  POULETS  GRAS. 

9*. 

Les  petits  gâteaux  de  Pithiviers , 

9*. 

Les  beignets  de  marmelade  d’abricots  , 

17. 

Les  petits  choux  de  Bruxelles , 

8. 

La  croûte  aux  champignons  , 

13**. 

La  gelée  d’orange  de  Malte, 

7**. 

La  charlotte  à la  parisienne. 

LE  BABA  POLONAIS. 

LE  BISCUIT  DE  SAVOIE. 

19**. 

Le  blanc-manger  au  café  , 

fi'*. 

La  gelée  cl’ananas  garnie  , 

20. 

Les  pieds  de  céleri  à l’espagnole  , 

5**. 

Les  petites  carottes  à la  flamande  , 

21*. 

Les  choux  à la  Mecque  au  gros  sucre, 

4. 

Les  gâteaux  fourrés  à la  d’Artois. 

LES  CUAPONS  AU  CRESSON. 

LES  BÉCASSINES  BARDEES. 

22*. 

Les  gâteaux  d’amandes  glacés , 

3*- 

Les  darioles  à l’orange  , 

23. 

Les  truffes  à l’italienne  , 

2. 

Les  laitues  à l’essence  , 

24**. 

Le  flan  de  nouilles  aux  abricots  , 

1. 

Les  pommes  au  riz. 

EXTRA  : DOUZE  ASSIETTES  VOLANTES  DE  PETITS  SOUFFLÉS  EN  CAISSE. 

2. 

De  soufflés  d’abricots  , 

2. 

De  soufflés  au  chocolat , 

2. 

De  soufflés  à l’orange  , 

2. 

De  soufflés  de  pommes. 

QUATRE  DE  FONDUS  AU  PARMESAN. 
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chaque  convié,  ainsi  que  les  cristaux  pour  les  vins 
et  liqueurs,  les  hors-d’œuvre  d’otïicc  , les  salières, 
poivrières;  tous  ces  détails  sont  du  ressort  du  cou- 
vreur de  table.  Il  nous  intéressait  seulement  de  don- 
ner le  nombre  des  couverts  par  le  placement  des 
assiettes,  tel  que  nous  l’avons  indiqué;  mais  ce  qui 
nous  intéressa  plus  particulièrement,  ce  fut  le  place- 
ment du  service  de  cuisine  : relativement  au  troisième 
service,  ce  qui  comprend  le  dessert , cela  regarde 
l’office,  et  nous  n’en  parlerons  pas. 


m 
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OBSERVATION. 


Ce  grand  menu  appartient  tout  entier  à la  cui- 
sine du  dix-neuvième  siècle.  Il  est  facile  de  s’aper- 
cevoir combien  nous  avons  fait  de  progrès  depuis  la 
renaissance  de  l’art,  en  comparant  ce  menu  avec 
ceux  que  nous  avons  cités. 

Dans  nos  potages  , nous  en  avons  marqué  trois 
garnis  : la  tortue,  le  rossolli  et  celui  à la  royale; 
mais  ces  potages  réclament  une  main  habile  pour  les 

confectionner.  Mes  voyages  à Londres,  à Vienne  et 

* 

à Saint-Pétersbourg  m’ont  été  fructueux  ; car  j’ai 
retrouvé  à l’étranger  nos  potages  français  tels  que 
nos  grands  cuisiniers  les  avaient  perfectionnés  vers 
la  fin  du  règne  de  Louis  XV  et  de  Louis  XVI  : ils  y 
avaient  été  portés  par  des  hommes  de  talent  qui  émi- 
grèrent au  commencement  de  notre  révolution.  La 

O 

noblesse  française  réfugiée  et  la  noblesse  étrangère 
continuèrent  à se  faire  servir  la  vieille  cuisine  telle 
qu’on  la  confectionnait  chez  nous  avant  le  10  août  ; 
c’est  surtout  dans  les  cuisines  du  prince -régent 
d’Angleterre,  actuellement  George  IV,  que  j’ai  re- 
trouvé quelques-uns  de  nos  potages  français,  et  la 
bonne  manière  de  remplacer  les  potages  par  des  re- 
levés de  poissons  , tels  que  nous  l’avons  indiqué 
dans  ce  premier  menu,  et  tels  que  je  me  propose 
de  le  faire  dans  le  contenu  de  cet  ouvrage.  Cette 
manière  de  servir  nos  potages  garnis  et  de  les  rele- 
ver par  des  poissons  fut  sans  doute  délaissée  par 
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nos  praticiens  modernes  , à cause  des  grandes  dé- 
penses que  ce  service  exigeait.  Cependant  j’ai  vu 
servir  de  ces  sortes  de  potages  par  nos  grands 
maîtres , mais  rarement  : en  revanche  la  cuisine 
moderne  fut,  par  nos  cuisiniers  de  Paris,  perfec- 
tionnée dans  toutes  les  autres  parties;  j’en  ai  ana- 
lysé les  causes  et  les  cffeis  dans  mon  Discours  pré- 
liminaire. J’ai  pris  part  à tous  nos  grands  travaux 
modernes;  depuis  j’ai  voyagé,  mais  plutôt  par  le 
grand  désir  de  voir  (et  j’ai  vu)  et  de  faire  la  diffé- 
rence de  l’étranger  avec  la  France. 

Plutôt  que  de  faire  ma  fortune,  en  me  fixant  à la 
cour  d’Angleterre  ou  de  Russie  (on  ne  croira  pas  à 
ce  grand  désintéressement),  ma  grande  ambition  fut 
d’être  utile  aux  praticiens,  en  leur  dévoilant  le  fruit 
de  mes  veilles  et  de  mes  voyages  , en  retraçant 
les  développements  que  nous  avons  donnés  à notre 
science , et  de  laisser  après  moi  un  ouvrage  digne 
de  porter  le  beau  nom  de  Cuisinier  Parisien , et 
digne  encore  du  grand  siècle  où  j’ai  vécu.  Notre 


difficile  science  est  une  des  branches  de  l’industrie 


nationale,  si  agrandie  de  nos  jours. 

Mes  menus  seront  donc  variés  et  enrichis  de  quel- 
ques potages  russes , anglais  , allemands  et  italiens, 
dont  nous  avons  acquis  la  connaissance.  Nous 
croyons  rendre  un  véritable  service  à la  cuisine  du 
jour  par  l’addition  de  ces  potages  et  des  relevés  de 
poissons;  nous  avons  été  à même  de  voir  combien 
nos  gastronomes  de  Paris  sont  amateurs  de  ces  sor- 
tes de  potages. 


X *(//'"' /tf/wttw,  /fW  fûffrr/'Ai . 


1*4*11- 


T.J« 


» 


« 


CHAPITRE  I. 


65 


Pendant  plus  de  deux  ans  (depuis  nies  voyages) 
j’ai  servi  mes  dîners  comme  maître -d’hôtel  chez 
S.  A.  le  prince  royal  de  Wurtemberg,  et  chez  S.  A. 
la  princesse  de  Bagration;  je  me  suis  aperçu  d’une 
infinité  de  choses  essentielles  à connaître  pour  les 
développements  de  l’art  de  bien  faire  vivre  les  grands 
seigneurs  , connaissance  qu’on  ne  peut  acquérir 
qu’en  servant  à table.  Celle  manière  de  servir  soi- 
même  son  dîner  a de  grands  avantages  pour  la  cui- 
sine et  pour  les  maîtres  ; le  service  se  fait  avec  in- 
telligence, et,  de  plus,  chaudement.  Quand  les 
seigneurs  veulent  savoir  de  quoi  se  compose  tel  ou 
tel  mets,  le  praticien  peut  les  satisfaire  sans  avoir 
besoin  de  descendre  à la  cuisine  et  de  consulter 
personne. 

Revenons  à l’ordonnance  de  notre  menu.  — Nos 
huit  relevés  de  poisson  sont  variés  et  somptueux  5 
le  saumon  à la  régence  peut  seul  faire  la  réputation 
d’un  praticien  5 nos  huit  grosses  pièces  sont  élégantes 
et  fort  distinguées:  presque  toutes  nos  quarante- 
huit  entrées  sont  dépecées,  ce  qui  distingue  la  cui- 
sine du  jour  de  celle  de  nos  ancêtres.  Je  sais  qu’au- 
trefois  la  noblesse  française  avait  la  connaissance  de 
l’art  de  dépecer  à table;  ce  qui  donnait  plus  de  di- 
gnité à l’art  du  maître-d’ hôtel  : mais  autres  temps, 
autres  usages;  — de  nos  jours,  à l’instar  des  Ro- 
mains, on  a créé  les  places  d’écuyers  tranchants,  ce 
qui  convient  parfaitement  à la  maison  d’un  grand 
seigneur. 

Dans  nos  entrées,  nous  n’en  avons  employé  que 
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deux  de  poisson , en  considération  des  relevés  de 
poisson  , et  nous  avons  remarqué  qu’il  convenait 
mieux  de  choisir  pour  assiettes  volantes,  dînant  le 
service  des  entrées,  des  fritures  de  volaille,  de  gi- 
bier et  poisson,  comme  nous  lavons  marqué  dans 
ce  dîner,  ainsi  que  les  soufflés  de  volaille  et  de  gi- 
bier. 

Notr.e  dessin  de  la  planche  3e  signale  toute  l’élé- 
gance de  ce  menu  aux  premier  et  second  services, 
et  la  manière  dont  les  entrées  et  grosses  pièces  sont 
coupées  ; il  indique  l’entremets  de  sucre,  de  pâtis- 
series, de  légumes  , les  pièces  montées  et  les  plats 
de  rôt.  — Enfin  par  ce  même  dessin,  en  le  compa- 
rant à celui  du  sieur  Vincent  La  Chapelle,  on  venu, 
au  premier  coup  d oeil , la  distance  infinie  des  deux 
époq ues , et  le  lecteur  sera  d accord  a\ec  moi  sui  la 
supériorité  de  la  cuisine  moderne. 

Comme  cette  saison  de  janvier  est  peu  favorable  à 
l’entremets  de  légumes  , nous  en  avons  seulement 
marqué  seize  5 seize  de  pâtisserie , et  seize  de  dou- 
ceurs. Nos  anciens  ne  servaient  pas  de  gelées  d en- 
tremets; ces  gelées  de  fruits  et  de  liqueurs  apparte- 
naient à r office  : nous  nous  sommes  emparés  de  ces 
bonnes  choses  depuis  la  renaissance  de  1 ait,  mais 
nous  les  avons  infiniment  améliorées  et  variées  ; ce 
sont  les  belles  parties  de  l’entremets  de  sucre  , des 
entrées  froides,  et  de  la  pâtisserie,  qui  ont  le  plus 
gagné  depuis  cette  époque. 

Pour  terminer  ce  grand  dîner  d’une  manière 
splendide , nous  avons  marqué  douze  assiettes  vo- 
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tentes  de  petits  soufflés  en  caisse;  ce  qui  est  plus 
agréable  pour  les  convives  qui  n’aiment  point  à at- 
tendre, et  qui,  par  ce  moyen  , prennent  ces  friandi- 
ses sortant  du  four,  tandis  que  les  gros  soufflés  ont 
deux  inconvénients  bien  réels  : le  premier,  de  faire 
quelquefois  attendre;  et  le  second,  de  s’alfaisser  à 
mesure  qu  on  les  sert.  IN o us  avons  remarqué  que 
cette  manière  de  servir  en  caisse  les  soufflés  conve- 
nait mieux  aux  seigneurs  , et  particulièrement  à 
leurs  dames. 

£ IEff9  Mercredi*  llenu  de  10  à i«  convertis* 

DEUX  POTAGES. 

La  purée  de  marrons  aux  petits  croûtons, 

Le  potage  au  céleri,  consommé  de  volaille. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

La  barbue  au  gratin,  sauce  au  vin  de  Champagne, 

Le  saumon  à l’anglaise. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

La  pièce  de  bœnl  garnie  à la  française, 

Le  dindonneau  à la  financière. 

quatre  entrées. 

Les  filets  de  lapereaux  à la  vénitienne, 

Les  tendons  de  veau  glacés  aux  laitues  , 

Les  petites  croustades  de  nouilles  à la  polonaise  , 

Le  sauté  de  poulardes  aux  truffes. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  cailles  bardées , 

Les  poulets  à la  reine  ? au  cresson. 
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QUATRE  ENTREMETS. 

Les  cardes  à la  moelle , 

Les  épinards  à l’essence  , 

La  gelée  de  citrons, 

Le  flan  de  pommes  glacées. 

3 d&eme&i»  Menu  fie  40  couverts. 

QUATRE  POTAGES. 

Le  potage  de  levraut  au  chasseur, 

Le  vermicelle  à la  régence, 

La  brunoise  au  consommé  , 

Le  potage  à la  d’Artois. 

QUATRE  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Le  turbot  à la  hollandaise  , 

Les  perches  à la  Waterfiche  , 

La  matelote  au  vin  de  Bordeaux, 

La  queue  d’esturgeon  glacée  au  four. 

QUATRE  GROSSES  PIECES. 

La  dinde  à la  Godard  , 

•T 

La  pièce  de  bœuf  garnie  à la  russe , 

Le  cochon  de  lait  à la  moderne , 

La  tête  de  veau  en  tortue  , au  madère. 

VINGT  ENTRÉES. 

Le  sauté  de  perdreaux  rouges  au  suprême  , 

La  fricassée  de  poulets  à la  vénitienne. 

LA  DINDE  A LA  GODARD. 

* La  timbale  de  macaroni  à la  milanaise  , 

Les  ailes  de  poulets  à la  tartare  , 

Les  ris  d’agneaux  glacés  à la  chicorée. 

LES  PERCHES. 

Les  escalopes  de  faisans  aux  truffes  , 
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Les  petits  poulets  à la  reine  , sauce  aux  huîtres, 

* Les  petits  pâtés  à l’espagnole. 

LA  PIÈCE  DE  BOEUF  GARNIE  A LA  RUSSE. 

Les  filets  cle  mouton  marines  en  chevreuil, 

**  L’aspic  d’une  blanquette  à la  provençale. 

**  Le  filet  de  bœuf  à la  gelée , 

La  petite  poularde  à la  Montmorency. 

LE  COCHON  DE  LAIT  A LA  MODERNE. 

* Les  croquettes  à la  Béchamel  et  en  poires  , 

Le  turban  de  quenelles  de  gibier, 

Les  petits  canetons  en  haricots  vierges. 

l’esturgeon. 

Les  foies  gras  à la  Saint-Cloud,  sauce  madère; 

Les  filets  de  poulardes  à l’écarlate  , 

* La  croustade  de  cailles  au  gratin. 

* 

LA  TÊTE  DE  VEAU  EN  TORTUE  , AU  MADERE. 

Les  côtelettes  de  veau  à la  polonaise , 

Les  filets  de  sarcelles  à la  bigarade. 

Pour  extra,  quatre  assiettes  de  fritures. 

2.  De  filets  mignons  à la  Orly  , 

2.  De  filets  de  soles  panés  à l’anglaise. 

QUATRE  GROSSES  PIECES  1)  ENTREMETS. 

Le  casque  à la  grecque , 

Le  buisson  d’écrevisses  sur  un  socle, 

Le  shako  français, 

Le  buisson  de  grosses  truffes  sur  un  socle. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT  POUR  LES  EXTREMES  CONTRE-FLANCS 

Les  chapons  au  cresson  , 

Les  gelinottes  bardées  et  les  ortolans, 
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Les  faisans  piqués  glacés  , 

Les  poulets  à la  reine. 

VINGT  ENTREMETS, 

Les  concombres  au  suprême , 

* Le  croque-en-bouche  de  marrons  glacés, 

* 

LES  CHAPONS  AU  CRESSON. 

Les  salsifis  frits  à la  Yilleroy, 

**  La  gelée  d’oranges  moulée , 

Les  œufs  pochés  à la  chicorée. 

"i  fi 

LE  BUISSON  D’ÉCREVISSES. 

Les  épinards  à l’essence  , 

**  La  crème  française  au  cacao , 

Les  choux-fleurs  à l’espagnole. 

LES  GELINOTTES  BARDEES. 

Le  flan  de  pommes  meringuées, 

Le  céleri  à la  Béchamel. 

Les  haricots  verts  à l’anglaise  , 

* Le  pouding  à la  moelle. 

LES  FAISANS  PIQUES. 

Les  pommes  de  terre  tournées  et  à la  crème  ? 

**  Le  fromage  bavarois  aux  framboises. 

Les  choux  de  Bruxelles  au  velouté. 

LE  BUISSON  DE  TRUFFES. 

Les  œufs  brouillés  au  jambon  , 

**  La  gelée  au  vin  de  Champagne  rosé  , 

Les  cardes  au  parmesan. 

LES  POULETS  A LA  REINE. 

* Les  nougats  aux  pistaches  , 

Les  champignons  grillés,  demi-glace. 

Pour  extra  , cinq  assiettes  volantes  de  fondus , 
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4 «JAXVIER,  I*  Menu  de  lO  à t % couverts* 

DEUX  POTAGES» 

Le  sagou  à la  purée  de  navets, 

Le  potage  à la  julienne. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Le  cabillaud  à l’anglaise,  sauce  aux  huîtres  , 

Les  tronçons  d’anguille  glacés  à l’italienne. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

Le  rosbif  d’agneau  à la  maître-d’hôtel, 

' 

Les  faisans  à la  choucroute  française. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Le  pâté  chaud  de  lapereaux  à L’ancienne, 

La  fricassée  de  poulets  à la  Chevalier  , 

La  noix  de  jambon  aux  épinards  , 

Les  escalopes  de  fdets  de  bœuf,  sauce  provençale. 

DEUX  PL  XTS  DE  ROT. 

Les  grives  bardées , 

Le  dindon  au  cresson. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  choux-fleurs  au  beurre  , 

Les  pommes  de  terre  à la  lyonnaise, 

La  gelée  de  marasquin  fouettée  , 

Les  gâteaux  glacés  à la  d’Artois. 

5 JANVIER,  Menu  de  lOà  coït  verts. 

DEUX  POTAGES. 

La  croûte  gratinée  aux  laitues  , 

Les  nouilles  à la  napolitaine. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Le  bar  grillé  a la  hollandaise , 

Les  truites  de  Seine , sauce  génoise. 
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DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

La  noix  de  bœuf  à la  royale , 

Le  chapon  à la  Montmorency. 

QUATRE  ENTRÉES. 

La  casserole  au  riz  à la  polonaise. 

Le  salmis  de  perdreaux  au  vin  de  Champagne  , 
L’épigramme  d’agneau  à la  purée  de  céleri, 

Les  filets  de  canards  sauvages  à l’orange. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  à la  reine  et  au  cresson  , 

Les  bécasses  et  les  ortolans. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  truffes  en  croustade  au  madère , 

Les  choux  de  Bruxelles  au  beurre, 

Le  fromage  bavarois  à la  vanille  , 

Le  gâteau  d’amandes  garni  d’abricots. 

© JANVIER»  MHnttneffze  9 Jour  fies  Mois»  licnii 

de  i®  à fl'-U  couverts» 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  àLarreine, 

Les  pâtes  d’Italie  au  consommé  de  volaille. 

DEUX  RELEVÉS  I)E  POISSON. 

Les  brochets  à l’espagnole , 

La  bonne  morue  à la  maître-d’hôtel. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

La  poularde  à l’indienne. 

Le  rosbif  à l’anglaise. 

QUATRE  ENTRÉES. 

K 0 

Les  perdreaux  à la  Périgord , 

Les  ris  de  veau  glacés,  purée  de  champignons, 

Le  sauté  de  poulets  au  suprême , 

Les  boudins  de  carpe  à la  Richelieu. 
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DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  gras, 

Les  grives  bardées  et  les  rouge-gorges. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  truffes  à la  cendre , 

Les  navets  glacés  au  sucre  , 

La  gelée  de  fraise  ( conserve  ) , 

Le  gâteau  de  mille-feuilles. 

Le  jour  des  Rois  doit  être  fêté  chez  les  grands  sei- 
gneurs. — Nous  allons  rapporter  ici  les  menus  d un 
grand  extraordinaire  qui  eut  lieu  à F Élysée-Napo- 
léon à l’occasion  du  mariage  d’une  princesse  de  la 
famille  impériale.  Ce  travail  me  paraît  d’autant  plus 
intéressant  qu’il  fut  servi  par  petites  tables,  au  même 
instant,  et  avec  cet  ensemble  qui  honore  la  cuisine 
moderne.  Je  vais  donner  les  détails  de  ces  mêmes 
menus  (de  MM.  Robert  et  Laguipière),  qui  furent 
divisés  avec  celle  sagacité  et  cette  harmonie  parfaite 
qui  est  le  cachet  des  grands  talents.  Nous  eûmes 
vingt-cinq  tables  à servir  dans  sept  pièces  differen- 
tes. Yoici  comment  elles  furent  divisées  : 

PREMIER  SALON.  — QUATRE  TaBLES. 

PREMIÈRE  TABLE, 

DEUX  POTAGES. 

I Le  potage  à la  reine , 

I Le  potage  de  santé. 

DEUX  ENTREES. 

I Le  sauté  de  perdreaux  aux  truffes  , 

I La  blanquette  de  ris  de  veau  dans  un  bord  de  riz. 
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DEUX  ENTREMETS. 

Les  pommes  à l’anglaise  , 

Les  artichauts  à la  barigoule. 

Cinq  assiettes  de  dessert. 

DEUXIÈME  TABLE, 

DEUX  ENTRÉES. 

Le  chaud-froid  de  poulets  à la  gelée  ? 

Les  cailles  à la  macédoine. 

DEUX  ENTREMETS. 

La  gelée  d’oranges  en  écorce  , 

Les  navets  à la  Chartres. 

Cinq  assiettes  de  dessert. 

TROISIÈME  TABLE. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  ailes  de  poulardes  piquées  , glacées  à la  Toulouse 
Les  tendrons  de  veau  en  épigramme. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  haricots  verts  à l’anglaise  , 

Les  meringues  à la  rose. 

Cinq  assiettes  de  dessert. 

QUATRIÈME  TABLE, 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  côtelettes  d’agneau  sautées  au  suprême  ? 

Les  cassolettes  de  riz  à la  polonaise. 

DEUX  ENTREMETS. 

La  crème  française  au  moka  , 

Les  petits  pois  à la  française. 

Cinq  assiettes  de  dessert , 
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DEUXIÈME  SALON. —QUATRE  TABLES. 

PREMIÈRE  TABLE. 

DEUX  POTAGES. 

La  julienne , 

Le  riz  à la  Crécy. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  filets  de  soles  à l’italienne  , 

Les  filets  de  moutons  piqués,  glacés  a la  cliicoree. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  concombres  farcis  à l’essence  , 

Le  fromage  bavarois  aux  abricots. 

Cinq  assiettes  de  dessert . 

DEUXIÈME  TABLE. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  quenelles  de  gibier  à l’espagnole  , 

Le  sauté  de  poulets  à la  macédoine. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  champignons  à la  provençale  , 

Les  petits  nougats  à la  parisienne. 

Cinq  assiettes  de  dessert . 

TROISIÈME  TABLE. 

9 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  tendrons  d’agneau  h la  Pompadour, 

Les  filets  de  lapereaux  Conti , aux  truffes,  garnis  d’un  esca- 
lope. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  fèves  de  marais  au  velouté  , 

La  gelée  de  citron  moulée. 

Cinq  assiettes  de  dessert. 
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QUATRIÈME  TABLE. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  langues  de  mouton  glacées  à la  Soubise  , 

L’aspic  de  blanc  de  volaille. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  choux-fleurs  à la  magnonaise  , 

Les  petites  bouchées  au  gros  sucre. 

Cinq  assiettes  de  dessert . 

TROISIÈME  SALON.  — QUATRE  TABLES. 

PREMIÈRE  TABLE. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  au  chasseur, 

Les  petits  croûtons  à la  purée  de  navets. 

DEUX  ENTRÉES. 

Le  vol-au-vent  à la  Nesle  , 

Les  fllets  de  volaille  en  épigràmme. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  épinards  en  croustade, 

Les  pommes  meringuées  glacées. 

Cinq  assiettes  de  dessert. 

DEUXIÈME  TABLE. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  côtelettes  de  mouton  sautées  à l’anglaise  , 

Les  fllets  de  perdreaux  à la  maréchale. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  petits  choux  de  Bruxelles  à l’espagnole  , 

Le  flan  de  fruits. 

Cinq  assiettes  de  dessert. 
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TROISIÈME  TABLE. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  pigeons  innocents  à la  financière , 

Les  filets  de  saumon  sauté,  sauce  aux  huîtres. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  cardes  à l’essence  , 

Le  blanc-manger  au  café. 

Ci n q assiettes  de  dessert. 

QUATRIÈME  TABLE. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  noisettes  de  veau  glacées  à la  chicorée  , 

La  bigarrure  de  volaille  à la  macédoine. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  haricots  blancs  à la  crème  , 

Les  darioles  soufflées  au  cédrat. 

Cinq  assiettes  de  dessert . 

SALON  VERT.  — QUATRE  TABLES 

PREMIÈRE  TABLE. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  santé  , 

Le  riz  à la  Crécy. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  filets  de  poulets  à la  gelée  , 

Le  sauté  de  perdreaux  à l’allemande. 

DEUX  ENTREMETS 

Les  artichauts  à la  lyonnaise  , 

La  gelée  de  fruits. 

Cinq  assiettes  de  dessert. 
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TROISIÈME  TABLE. 

DEUX  ENTRÉES. 

La  blanquette  de  poulardes  aux  concombres  , 

Les  perches  à la  magnonaise. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  fèves  de  marais  à la  crème  , 

Les  génoises  perlées  en  croissant. 

Cinq  assiettes  de  dessert. 

QUATRIÈME  TABLE. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  filets  de  levraut  glacés  à la  chicorée  , 

Les  ris  de  veau  à la  Saint-Cloud  , sauce  tomate. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  choux-fleurs  au  beurre , 

La  gelée  fouettée  au  marasquin. 

Cinq  assiettes  de  dessert. 

SALON  DOLE. — QUATRE  TABLES. 

PREMIÈRE  TABLE. 

DEUX  POTAGES. 

La  julienne  , 

Le  potage  à la  reine. 

DEUX  ENTRÉES. 

L’escalope  de  mauviettes  en  croustade , 

Les  filets  de  turbot  à la  magnonaise. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  cardes  à la  moelle  , 

Les  pommes  en  suédoise. 

Cinq  assiettes  de  dessert , 
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DEUXIÈME  TABLE. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  liatelets  de  crêtes  à l’aspic  , 

Les  filets  de  pigeons  à la  Sainte-Menfehould. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  petits  pois  au  sucre  , 

Les  gaufres  à la  parisienne. 

Cinq  assiettes  de  dessert . 

TROISIÈME  TABLE. 

DEUX  ENTRÉES. 

Le  chaud-froid  de  perdreaux  , 

Le  hachis  de  gibier  à la  turque. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  épinards  à l’anglaise  , 

La  gelée  de  vin  d’Espagne. 

Cinq  assiettes  de  dessert. 

% 

QUATRIÈME  TABLE. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  tendrons  de  veau  glacés  à la  chicorée  , 

La  fricassée  de  poulets  (à  la  reine)  à l’italienne. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  haricots  blancs  à la  crème, 

Les  petits  cannelons  glacés  au  cassé. 

'Cinq  assiettes  de  dessert. 

SALLE  DES  HUISSIERS.  — QUATRE  TABLES. 

PREMIÈRE  TABLE. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  au  chasseur, 

La  purée  de  pois  aux  petits  croûtons. 


80 


LE  MATTRE-D’HOTEL  FRANÇAIS. 


DEUX  ENTRÉES. 

Les  côtelettes  à la  Soubise  , 

La  galantine  de  volaille  à la  gelée. 

DEUX  ENTREMETS, 

Les  concombres  à la  Béchamel , 

La  gelée  cle  fruits. 

Cinq  assiettes  de  dessert. 

DEUXIÈME  TABLE 
DEUX  ENTRÉES. 

Les  fdets  de  poulets  à la  d’Artois  , 

L’épigrannne  de  ris  d’agneau  à la  Toulouse. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  tomates  à l’italienne  , 

Les  meringues  aux  pistaches. 

Cinq  assiettes  de  dessert. 

TROISIÈME  TABLE. 

DEUX  ENTRÉES. 

Le  chaud-froid  de  perdreaux  à la  gelée  ? 

La  blanquette  de  poulardes  au  truffes. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  choux  de  Bruxelles  au  beurre  , 

Le  blanc-manger  d’avelines. 

Cinq  assiettes  de  dessert . 

QUATRIÈME  TABLE. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  filets  de  lapereaux  à la  Conti , 

La  salade  de  brochets  à la  magnonaise  ravigote. 

DEUX  ENTREMETS. 

La  croûte  aux  champignons  au  velouté , 

Les  petits  nougats  de  pommes. 

Cinq  assiettes  de  dessert. 
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SALON  DORE.  — TABLE  DE  TRENTE  COUVERTS 

EN  AMBIGU. 

DEUX  POTAGES. 

» 

Le  potage  à la  reine , 

Le  potage  de  santé. 

QUATRE  GROSSES  PIECES. 

La  carpe  dn  Rliin  à la  Chambord  , 

Le  jambon  à la  broche. 

Le  turbot  à la  hollandaise, 

Le  pâté  de  perdreaux  aux  truffes. 

HUIT  ENTRÉES. 

Les  côtelettes  de  mouton  à la  purée  de  navets  , 

Les  petits  poulets  à la  Saint-Cloud  , 

Les  ris  de  veau  piqués  à la  chicorée , 

La  salade  de  volaille  à la  gelée , 

L’aspic  de  gibier  à la  magnonaise  , 

Les  filets  de  pigeons  à la  maréchale  , 

Le  pâté  chaud  à la  financière , 

Le  sauté  de  perdreaux  aux  truffes. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Le  dindonneau  piqué  au  cresson  , 

Les  bécassines  bardées , 

La  truite  au  bleu  , 

Les  poulets  normands. 

HUIT  ENTRÉES. 

Les  gaufres  aux  pistaches, 

Les  artichauts  à la  barigoule  , 

Les  concombres  farcis , 

Le  fromage  bavarois  panaché  au  chocolat , 

La  gelée  de  citrons  renversée  , 

Les  haricots  blancs  à la  maître-d’hôtel , 


i. 


G 


82  LE  MAITRE-D’HOTEL  FRANÇAIS. 

Les  tomates  à la  provençale  , 

Les  petits  soufflés  de  crème  de  riz. 

OBSERVATIONS. 

» 

Sur  cetle  donnée,  on  voit  que  chacun  de  ces  me- 
nus porte  le  nom  du  salon  auquel  il  était  destiné. 
Cela  me  paraît  bien  ordonné;  chaque  menu  se 
compose  des  détails  du  service  des  tables  en  parti- 
culier. 

Ce  qui  me  sembla  encore  mieux  alors,  ce  fut  l’or- 
ganisation  du  service  par  le  fameux  Laguipière. 

Voici  comment  il  se  passa.  Les  travaux  étant  ter- 
minés, le  grand  chef  divisa  le  tout  en  trois  départe- 
ments : M.  Laguipière  se  conserva  les  entrées  et  les 
entremets  des  trois  derniers  menus  qu’il  devait  ser- 
vir, et  chargea  le  fameux  Riquette  du  soin  d’en  ser- 
vir deux  autres;  il  me  confia  le  service  des  deux 
derniers,  de  manière  que  nous  avions  réuni  tout  le 
matériel  de  nos  menus  dans  trois  cuisines  différen- 
tes. Dès  que  le  contrôleur  (le  célèbre  Robert)  de- 
manda le  service,  nous  fumes  prêts  tous  trois  en 
un  moment,  sans  confusion,  et  dans  un  ensemble 
réellement  admirable.  Enfin  chaque  salon  avait  son 
maître-d’hôtel  séparément,  qui  demandait  le  service 
en  nommant  le  salon  où  il  se  trouvait. 

Toutes  ces  tables  furent  servies  à la  suite  du  baî  ; 
les  daines  seules  s’assirent,  les  cavaliers  allaient  vi- 
siter un  splendide  buffet  où  le  service  de  cuisine 
était  très-brillant  et  en  très-grande  abondance. 


CHAPITRE  I. 


83 


* 


REMARQUE. 

Los  deux  potages  qui  so  trouvent  en  tête  de  cha- 
que menu  servaient  pour  !es  quatre  tables  sur  les- 
quelles ils  n’ont  point  paru  : c’est-à-dire  que  le  mai- 
Ire-d’hôte!  garnissait  simplement  les  assiettes  qui  lui 
étaient  présentées,  et,  dans  les  cinq  assiettes  de  des- 
sert, il  y en  avait  une  montée  qui  servait  de  milieu  ; 
les  quatre  autres  étaient  placées  entre  les  entrées  et 
les  entremets.  (Extrait  de  mon  Pâtissier  royal.) 

li  me  reste  à donner  les  détails  de  ce  grand  buf- 
fet, que  nous  avons  représenté  en  composant  le  des- 
sin de  la  planche  septième.  Ces  palmiers , ces  tro- 
phées militaires,  ces  belles  draperies,  ces  casques, 
ces  lyres,  ces  cassolettes,  ces  pièces  montées,  l’élé- 
gance de  notre  pâtisserie  moderne;  ces  suédoises  de 
pommes,  ces  gelées  de  fruits  savoureux  et  limpides  p 
ces  entremets  de  gâteaux  brillants  de  confitures;  ces 
socles  décorés  supportant  des  dindes  en  daube,  des 
jambons  glacés  et  historiés  ; ces  grands  poissons,  ces 
plats  de  rôts,  de  faisans  et  de  poulardes  ; ces  entrées 
froides,  de  salmis,  de  perdreaux  rouges  à la  gelée, 
de  salade  de  volaille  à la  magnonaise , d’entremets, 
de  légumes  à l’italienne  et  à la  provençale,  tout 
annonce  la  munificence  d’un  grand  personnage.  — 
C’est  aussi,  je  le  répété,  l’effet  que  doivent  produire 
ces  grandes  fêtes  données  par  les  seigneurs  et  les 
princes,  et  où  tant  d’argent  se  dépense  pour  le  luxe 
de  la  table;  certes,  ces  tables  là  sont  autrement  ser- 
vies que  ces  misérables  buffets  que  nous  avons  vus 

o. 
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clans  les  mômes  temps.  Je  n’ai  pu  en  retenir  la  cen- 
sure dans  la  revue  des  grands  bals  donnés  en  1810 
et  4811,  consignée  dans  mon  premier  ouvrage.  Les 
hommes  compétents  qui  n’ont  pas  vu  nos  travaux 
jugeront,  par  ce  dessin,  si  j eus  si  grand  tort  de 
tonner  contre  ces  grands  extraordinaires  si  triste- 
ment achevés  et  si  préjudiciables  a 1 honneur  cîe 
l’art  culinaire. 

Voici  donc  les  détails  du  menu  de  ce  grand  buffet. 

$ JANVIER»  DImanclie.  Menu  cran  buffet  peur 

SOU  personne». 

QUATRE  POTAGES. 

Le  potage  à la  reine  pour  75  personnes  , 

Le  potage  au  riz , à la  Crécy,  pour  75  personnes  , 

Le  potage  de  santé  pour  75  personnes  , 

Le  potage  au  chasseur  pour  75  personnes. 

QUATRE  POISSONS  FROIDS. 

Le  saumon  au  bleu  , 

Le  turbot  à l’eau  de  sel  , 

L’esturgeon  au  court-bouillon  , 

La  grosse  carpe  du  Rhin. 

VINGT  ENTRÉES  FROIDES. 

2.  De  salades  de  volaille  à la  magnonaise  , 

2.  D’aspics  de  crêtes  et  rognons  , 

2.  De  salmis  de  perdreaux  rouges  à la  gelée  , 

2.  De  bastillons  d’anguilles  au  beurre  de  Montpellier, 

2.  De  magnonaises  de  volailles  à la  ravigote  , 

2.  De  noix  de  veau  historiées  à la  gelée  , 

2.  De  darnes  de  saumon  au  beurre  de  Montpellier, 

2.  De  fricassée  de  poulets  a la  gelée  , 

2.  De  pains  de  foies  gras  à la  gelee  , 


ê 
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2.  De  galantine  de  perdreaux  à la  gelée  , 

10.  Bordures  de  légumes  , 

10.  En  beurre  de  couleur. 

DOUZE  PLATS  DE  ROT. 

2.  De  faisans , 

2.  De  poulets  à la  reine  , 

2.  De  cailles  bardées  , 

2.  De  poulardes  , 

2.  De  perdreaux  ronges  , 

2.  De  chapons. 

HUIT  GROSSES  PIÈCES  FROIDES. 

2.  Dindes  en  galantine  sur  des  socles  , 

2.  De  longes  de  veau  , 

2.  Jan\bons  glacés  sur  des  socles  , 

2.  Gros  gâteaux  de  lièvre  à la  gelée. 

HUIT  GROSSES  PIECES  DE  PATISSERIE  DE  FOND. 
. Babas  au  vin  de  Madère 
. Pâtés  froids  de  volaille  et  gibier, 

2.  Biscuits  de  fécule  de  pommes  de  terre  , 

2.  Gros  nougats  à la  française. 

HUIT  GROSSES  PIECES  MONTÉES. 

2.  Casques  anciens  et  modernes  , 

2.  De  cassolettes  brûlant  de  l’encens  , 

2.  De  lyres  enlacées  de  couronnes  de  laurier, 

2.  De  trophées  à palmier. 

QUARANTE  ENTREMETS. 

4.  De  suédoises  de  pommes  , 

2.  De  gelées  d’oranges  en  ruban  , 

2.  De  fromages  bavarois  aux  abricots  , 

2.  De  gelées  d’épine-vinette  , 

2.  De  petits  pains  à la  duchesse  , 

2.  De  tartelettes  au  gros  sucre  , 

2.  De  génoises  aux  pistaches  , 
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2.  De  salades  à l’italienne  ; 

2.  De  macédoines  en  croustades  , 

4.  De  pommes  an  riz  historiées  , 

2.  De  gelée  de  citrons  , 

2.  De  crème  française  à la  fleur  d’orange  , 

2.  De  gelée  aux  framboises  conservées  , 

2.  De  gâteaux  d -amandes  au  cédrat , 

2.  De  gaufres  à l’allemande  , 

2.  De  mosaïques  glacées  à la  rose  , 

2.  De  salades  de  salsifis , 

2.  De  choux-fleurs  à la  provençale. 


OBSERVATIONS. 

Une  grande  partie  de  ce  service  de  cuisine  se 
trouva  placée  sur  le  buffet  et  sur  la  table  de  service; 
dans  cette  grande  salle  du  buffet  on  avait  placé  dix 
petites  tables  chargées  de  couverts,  et  où  les  cava- 
liers mangeaient  sans  s’asseoir.  On  commença  par 
servir  les  potages,  les  poissons,  le  rôt,  les  entrées 
froides  et  entremets  de  toute  espèce  qui  étaient  en 
réserve;  ensuite  on  attaqua  le  buffet.  Des  maîtres- 
d’hôtel  avaient  le  soin  de  garnir  les  petites  tables 
sitôt  que  le  service  l’exigeait,  et  des  valets  de  pied 
changeaient  les  assiettes  avec* célérité  ; des  officiers 
avaient  soin  de  servir  un  riche  dessert,  et  d’autres 
avaient  la  surveillance  des  vins  de  France  et  étran- 
gers. 

Le  contrôleur  se  répandait  partout  à la  fois,  voyant 
tout,  ordonnant  partout,  remédiant  à tout.  — Cette 
fête  fut  sans  contredit  l’une  des  plus  extraordinaires 
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du  règne  de  Napoléon,  Plus  de  douze  cents  personnes 
y assistèrent. 

2 JAÎMVIEII9  ÏAii&ai.  Menu  de  lOàl®  couverts. 

DEUX  POTAGES. 

La  croûte  gratinée  à la  purée  de  lentilles  , 

Le  potage  de  mouton  à l’anglaise. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

La  carpe  glacée  au  four  à la  polonaise  , 

La  truite  à la  génoise  , au  vin  de  Bordeaux. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  dinde  aux  truffes  à la  moderne  , 

La  pièce  de  bœuf  glacée  au  vin  de  Madère. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  fdets  de  lapereaux  piqués  garnis  d’escalopes , 

Les  poulets  à la  maquignon  9 sauce  tomate , 

La  blanquette  de  ris  d’agneaux  , bordure  de  riz  , 

Les  ailerons  de  dindons  à la  purée  de  champignons. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  faisans  bardés , 

Le  chapon  au  cresson. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  cardes  à la  moelle  , 

Les  œufs  pochés  à la  chicorée  , 

La  charlotte  à l’américaine  , 

La  gelée  d’oranges  dans  un  bol. 

OBSERVATION. 


En  composant  ces  sept  premiers  menus , nous 
avons  pensé  qu’en  donnant  notre  grand  dîner  le 
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mardi,  elle  second  le  jeudi,  ce  service  deviendrait 
moins  coûteux,  attendu  qu’un  cuisinier  habile,- 
mettant  à profit  les  objets  de  desserte,  sait  en  tirer 
un  grand  parti;  l’ économie  d’une  grande  maison  ré- 
clame tout  le  savoir  et  tous  les  soins  d’un  praticien 
renommé:  les  amphitryons  devraient  toujours  don- 
ner de  grands  dîners  de  cette  manière;  les  dépenses 
seraient  moins  fortes,  et  le  chef  de  cuisine  moins 
tourmenté  dans  son  travail  et  ses  dépenses. — Nos 
grands  dîners  seront  donc  toujours  pour  les  mardi  et 
jeudi  de  chaque  semaine. 

Si  je  continuais  à décrire  tous  mes  menus  de  la 


même  manière  que  ceux  cités  ci-dessus,  je  manquerais 
assurément  en  grande  partie  le  but  que  je  me  suis 
proposé  dans  cet  ouvrage.  Cette  cuisine  somptueuse 
que  je  viens  de  décrire  convient  seulement  pour  les 
grands  seigneurs  ; mais  les  cuisiniers  des  financiers 
et  des  personnes  qui  tiennent  un  état  de  maison  or- 
dinaire sont  en  plus  grand  nombre.  Donc  je  dois 
diviser  ce  travail  en  deux  parties,  ainsi  que  je  l’ai  déjà 
annoncé,  et  chaque  partie  par  semaine,  afin  que  la 
saison  soit  la  même  pour  la  variété  des  dîners.  La 
première  partie  comprendra  le  traité  des  menus  de 


la  haute  cuisine  suivant  la  nouvelle  ordonnance, 
telle  que  je  viens  de  la  décrire,  ce  qui  constituera 
le  premier  traité  : le  second  traité  des  menus  com- 
prendra l’ordonnance  des  menus  tels  que  nos  con- 
frères servent  leurs  dîners  dans  le  goût  du  jour. 
Ainsi,  je  passerai  de  semaine  en  semaine  de  l’une  à 
l’autre  cuisine,  toujours  guidé  par  l’esprit  d’amé- 
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lioration  que  je  veux  porter  partout,  dans  l’espoir 
d’être  utile  aux  amphitryons  qui  aiment  à faire 
bonne  chère  avec  ordre  et  économie,  et  à ceux  qui 
sont  chargés  de  leurs  dépenses.  — Ainsi,  lorsque 
l’on  voudra  consulter  les  menus  de  la  cuisine  somp- 
tueuse on  verra  le  premier  Traité  des  menus ; et  les 
personnes  qui  ne  pourraient  atteindre  jusque-là  doi- 
vent consulter  le  second  traité,  dans  lequel  je  don- 
nerai le  menu  de  deux  grands  dîners  de  seize  en- 
trées  par  semaine  et  celui  d’un  grand  bal  par  mois  : 
ceci  sera  l'ordinaire  des  maisons  opulentes  de  la  ca- 
pitale. 

SEOOMB  TRAITÉ 

DES  MENUS  DE  LA  CUISINE  MODERNE. 

8»  JAMVIESS,  JfÊUÈ*€Ïi.  Menii  ele  30  à 30  couverts. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  laitue  au  consommé  , 

Le  potage  à la  d’Artois. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POTAGES. 

La  carpe  à la  Chambord  , 

La  dinde  braisée  aux  marrons  glacés. 

DEUX  GROSSES  PIECES  POUR  LES  BOUTS. 

La  pièce  de  bœuf  à la  Monglas  , 

Le  jambon  glacé  aux  épinards. 

SEIZE  ENTRÉES. 

Le  sauté  de  bécasses  aux  truffes  , 

**  La  magnonaise  de  volaille  à la  gelée  , 

* Le  pâté  chaud  de  pigeons  à l’ancienne, 

La  noix  de  veau  glacée  en  surprise. 
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LA  CARPE  A LA  CHAMBORD. 

Les  poulets  à la  reine , au  vin  de  Madère  ; 

* Les  Fdets  de  soles  à la  Orly, 

**  L’aspic  de  cervelles  d’agneaux , 

Les  petits  canetons  à la  purée  de  champignons. 


Les  escalopes  de  saumon  à la  maître- d’hôtel , 

**  Le  salmis  de  perdreaux  à la  gelée , 

* Le  fritot  de  poulets  à la  Marengo  , 

Les  attereaux  de  palais  de  bœuf  au  gratin. 

LA  DINDE  BRAISÉE  AUX  MARRONS  GLACÉS. 
Les  côtelettes  de  mouton  à la  minute , 

* Les  petites  croustades  à la  Béchamel , 

**  La  salade  de  filets  de  brochet  à la  provençale , 
Les  ailes  de  poulardes  à la  Chevalier. 

QUATRE  GROSSES  PIECES  D’ENTREMETS 
POUR  LES  CONTRE-FLANCS. 

La  brioche  à la  crème  , 

Le  buisson  de  grosses  écrevisses  , 

Le  flan  de  pommes  meringuées , 

Le  buisson  de  truffes. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  cailles  bardées , 

Les  gougeons  de  Seine  en  aiguillettes  , 

Les  merlans  panés  à l’anglaise, 

Les  poulets  gras  au  cresson. 

SEIZE  ENTREMETS. 

**  Le  blanc-manger  renversé , 

Les  pieds  de  céleri  à l’espagnole. 

LA  BRIOCHE  A LA  CRÈME. 

Les  choux  de  Bruxelles  à l’anglaise , 

* Les  pains  à la  duchesse. 
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LES  CAILLES  BARDÉES. 

*Les  petits  pains  aux  pistaches  , 

Les  pommes  de  terre  à la  bretonne. 

LE  BUISSON  D’ÉCREVISSES.. 

Les  concombres  farcis , 

**  La  gelée  de  café  à l’eau. 

• ~~  — Ti  r ri  ? — 

**  La  gelée  d’oranges  renversée. 

Les  cardes  à la  moelle. 

LE  FLAN  DE  POMMES. 

Les  œufs  pochés  à l’essence , 

* Les  gâteaux  glacés  d’abricots. 

LES  POULETS  GRA.S  AU  CRESSON. 

* Les  bouchées  perlées  au  gros  sucre, 

Les  épinards  en  croustades. 

LE  BUISSON  DE  TRUFFES. 

La  croûte  aux  champignons, 

**  Le  fromage  bavarois  au  cédrat. 

Pour  extra  , six  assiettes  de  fondus. 

9 JANVIER  9 Mercredi*  Memi  ele  Cl  ;t  8 

UN  POTAGE. 

Les  quenelles  de  volaille  au  consommé. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

La  pièce  de  bœuf  garnie  de  racines  glacées. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  poulets  à la  Pérjgueux , entrée  de  broche  ; 
Les  fdets  de  truites  sautés  aux  fines  herbes. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  perdreaux  rouges  bardés. 


couverts* 
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DEUX  ENTREMETS. 

Les  choux-fleurs  au  parmesan  , 

La  gelee  aux  framboises  (conserve). 

Pour  extra,  les  petits  choux  à la  d’Artois. 

SO  ®IA^t¥IEM9  Menu  de  8©  à 36  couverts 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  cle  santé , 

Le  riz  à la  Crécy. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POTAGE. 

Le  gros  brochet  à la  régence , 

Les  poulardes  à la  Montmorency. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES  POUR  LES  BOUTS. 

Le  rosbif  d’aloyau  à l’anglaise  , 

Le  quartier  de  chevreuil  mariné. 

SEIZE  ENTRÉES. 

Le  sauté  de  volaille  aux  truffes, 

* La  casserole  au  riz  à la  Toulouse , 

**  La  darne  de  saumon  au  beurre  de  Montpellier, 

L épigramme  d’agneau  garnie  d’un  escalope. 

LE  BROCHET  A LA  REGENCE. 

La  blanquette  de  poulardes  aux  concombres , 

Les  perdreaux  à la  Périgueux , 

* La  fricassée  de  poulet  à la  Villeroy , 

Les  côtelettes  de  veau  à la  Dreux. 

Les  carbonades  de  mouton  glacées  ? purée  d’oseille, 

* Les  filets  de  merlans  panés  à l’anglaise, 

Les  poulets  dépecés , sauce  tomate , 

Les  cailles  au  gratin,  garnies  de  croûtons  farcis. 

LES  POULARDES  A LA  MONTMORENCY. 

Les  escalopes  de  levrauts  liées  au  sang, 
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**  La  salade  de  volaille  à la  ravigote  , 

* La  timbale  de  lazagnes  à la  napolitaine, 

Les  boudins  de  poisson  au  beurre  d’écrevisses. 

i i 

QUATRE  GROSSES  PIECES  D’ENTREMETS  POUR  LES 

CONTRE-FLANCS. 

Le  pâté  de  jambon  à la  gelée  , 

La  meringue  à la  parisienne  , 

Le  congloffe  à la  viennoise , 

Le  croque-en-bouclie  glacé  aux  pistaches. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  à la  reine  , 

Les  grives  bardées. 

Les  faisans  piqués , 

Le  dindonneau  au  cresson. 

SEIZE  ENTREMETS. 

**  La  gelée  de  marasquin  fouettée , 

Les  haricots  verts  à l’anglaise. 

LE  PATE  DE  JAMBON  A LA  GELEE. 

Les  concombres  en  cardes , 

* Les  gâteaux  d’abricots. 

LES  POULETS  A LA  IJEINE. 

* Les  dauphines  à l’orange  , 

Les  fonds  d’artichauts  à la  Béchamel. 

LA  MERINGUE  A LA  PARISIENNE. 

Les  truffes  à l’italienne, 

* La  charlotte  à la  française. 

© 

**  Les  pommes  glacées  au  riz  , 

Les  choux-fleurs  au  beurre. 

LE  CONGLOFFE  A LA  VIENNOISE. 

Les  pommes  de  terre  frites  à la  lyonnaise  , 

* Les  petits  pains  à la  paysanne. 
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LES  FAISANS  PIQUÉS. 

* Les  madeleines  glacées  au  gros  sucre. 

Les  œufs  pochés  à la  purée  de  céleri. 

LE  CROQUE -EN -BOUCHE  AUX  PISTACHES. 

Les  cardes  à l’espagnole  , 

**  La  gelée  de  citrons  moulée. 

Pour  extra,  6 assiettes  de  soufflés  nu  café. 

Ces  menus  sont  assurément  moins  somptueux  que 
les  précédents 5 c’est  la  même  cuisine,  mais  ils  dif- 
fèrent beaucoup  plus  par  leur  ordonnance  : ils  sont 
plus  faciles  à exécuter,  et  plus  convenables  pour  la 
généralité  des  praticiens  qui  trop  souvent  sont  pri- 
vés de  bras  capables  de  les  aider;  ordre  de  choses 
qui  n’annonce  rien  moins  que  la  décadence  de  Fart, 
si  quelque  grand  seigneur  ne  remédie  au  mal.  Nos 
menus  journaliers  sont  en  rapport  avec  les  grands 
dîners,  et  nous  pensons  fortement  que  nous  avons 
pris  le  bon  parti  de  diviser  cette  collection  de  menus 
en  deux  traités. 

Il  «fAWVÏER*  MSemiiï,  C!  «J  fonvcrfg* 

UN  POTAGE. 

Le  potage  de  choux  à la  russe. 

UN  RELEVÉ. 

Le  turbot  à la  hollandaise. 

DEUX  ENTRÉES. 

Le  fdet  de  bœuf  au  vin  de  Madère  , 

Le  sauté  de  poulets  au  suprême. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  selles  de  levrauts  piquées , glacées. 
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DEUX  ENTREMETS. 

Les  épinards  au  jus , 

Le  flan  suisse  au  fromage  de  Gruyère. 

Pour  extra , la  gelée  d’oranges  en  petits  pots. 

1$  JAXVIEB,  Samedi»  Meirn  «le  © sa  9 convertis* 

UN  POTAGE. 

Les  nouilles  à l’allemande  , 

UNE  GROSSE  PIECE. 

La  selle  de  mouton  à l’anglaise. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  filets  de  soles  à la  Orly, 

Le  chapon  au  gros  sel. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  bécasses  bardées. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  champignons  à la  provençale  , 

Le  fromage  bavarois  à l’anis. 

Pour  extra,  les  fondus. 

13  JANVIER»  Ithna ittcfoe»  Mcrni  de  O à 9 couvert#* 

UN  POTAGE. 

L’orge  perlé  au  consommé  de  volaille. 

UNE  GROSSE  PIÈCE. 

La  hure  de  saumon  à la  génoise. 

DEUX  ENTRÉES. 

Le  ris  de  veau  glacé  à la  chicorée , 

Le  salmis  de  perdreaux  au  vin  de  Bordeaux. 

UN  PLAT  DE  ROT. 


Le  dindonneau  au  cresson. 
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DEUX  ENTREMETS. 

Les  choux  de  Bruxelles  à l’espagnole, 

La  gelée  d’oranges  moulée. 

Pour  extra , des  gâteaux  à la  crème . 

14  «lANîVlBBÿ  JfjMmziïi*  Menu  il©  @ ù O couverts* 

UN  POTAGE. 

La  croûte  gratinée  à la  purée  de  haricots  rouges. 

UNE  GROSSE  PIÈCE. 

La  pièce  de  bœuf  garnie  à la  maréchale. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  poulets  à la  reine  à la  ravigote , 

Le  vol-au-vent  de  bonne  morue  à la  Béchamel. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  cailles  bardées. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  œufs  à l’aurore  , 

Le  gâteau  de  Pithiviers  glacé. 


LE  MAITRE  - D’HOTEL  FRANÇAIS 


PREMIER  TRAITÉ  DES  MENES  DE  LA  « MODERNE. 

15  JANVIER.  Mardi-  Menu  de  60  couverts. 


QUATRE  POTAGES. 


Le  potage  de  grives  à la  russe  , 
La  croûte  gratinée  aux  racines, 


La  bisque  de  volaille  liée  au  beurre  d’écrevisses , 
La  julienne  au  blond  de  yeau. 


QUATRE  RELEVES  DE  POISSON. 

Le  cabillaud  à la  maître-d’hôtel , Le  saumon  sauce  au  vin  de  Champagne, 

Le  brochet  glacé  au  four  à l’espagnole,  Le  turbot  à la  hollandaise. 

QUATRE  GROSSES  PIÈCES  POUR  LES  CONTRE-FLANCS. 

La  dinde  truffée  garnie  à la  moderne,  Le  rosbif  d’aloyau  à l’anglaise , 

La  longe  de  veau  à la  crème,  Les  faisans  glacés  à la  choucroute  française. 

TRENTE-DEUX  ENTRÉES. 


1. 

La  matelote  de.foies  gras  au  madère, 

16. 

Les  ailes  de  poularde  à la  Chevalier , 

2. 

Les  filets  de  poulet  à la  Pompadour, 

15. 

Les  cailles  au  vin  de  Champagne , 

3\ 

Les  petites  croustades  à la  Béchamel , 

14*. 

La  croustade  garnie  d’escalopes  de  levraut , 

4. 

Les  quenelles  de  faisan  au  suprême. 

13. 

Les  filets  de  volaille  sautés  aux  truffes. 

LA  DINDE  GARNIE  A LA  MODERNE. 

LE  ROSBIF  A L'ANGLAISE. 

5. 

Les  papillotes  de  bécassines  aux  fines  herbes, 

12. 

La  poularde  glacée  à la  maquignon  , 

6**, 

. Les  cervelles  de  veau  à la  magnonaise , 

11**. 

La  galantine  d’anguille  au  beurre  de  Montpellii 

7. 

Les  ailerons  de  dindon  glacés  au  céleri , 

10. 

Le  pain  de  gibier  à la  royale , 

8. 

Le  filet  de  bœuf  roulé  aux  truffes. 

9. 

Les  côtelettes  de  mouton  à l’allemande. 

LE  CABILLAUD  A LA  MAITRE-D’HOTEL. 

LE  TURBOT  A LA  HOLLANDAISE. 

9. 

Les  poulets  à la  reine , à l’estragon , 

8. 

Les  bécasses  à la  Mirepoix,  financière , 

10. 

Le  turban  de  filets  de  lapereau  piqués , glaces, 

7. 

I/émiucé  de  volaille  au  gratin  , 

11**. 

La  salade  de  volaille  à la  magnonaise , 

6**.  Le  salmis  de  perdreaux  froids  à la  gelée, 

12. 

Les  pigeons  à la  cuiller. 

5. 

Les  noisettes  de  veau  glacées  à la  Soubi.se. 

LA  LONGE  DE  VEAU  A LA  CREME. 

LES  FAISANS  GLACÉS  A LA  CHOUCROUTE. 

3. 

Les  escalopes  de  poularde  aux  concombres , 

4. 

Les  petits  canetons  à la  macédoine , 

.4*. 

Le  pâté  chaud  de  mauviettes , 

3*. 

Les  petites  cassolettes  de  riz  à la  reine  , 

15. 

Les  oreilles  d’agneau  en  menu  droit, 

2. 

Les  boudins  de  volaille  à la  troyenne , 

16. 

Le  sauté  de  poulet  à la  d’Artois. 

1. 

Les  filets  de  canard  sauvage  à la  bourguignotte. 

POUR  EXTRA  : HUIT  ASSIETTES  DF>  FILETS  DE  POISSON  A LA  ORLY. 


La  ruine  de  Rome  antique  , 
Le  nougat  à la  parisienne, 


Les  perdreaux  rouges  piqués , 
Les  poulets  gras  au  cresson , 


QUATRE  GROSSES  PIECES  D’ENTREMETS. 

La  cascade  demi-circulaire , 

Le  croque-en-bouche  à la  reine. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  bartavelles  bardées , 

Les  chapons  à l’anglaise. 


TRENTE-DEUX  ENTREMETS  DONT  QUATRE  CASSEROLES  D’ARGENT. 

Les  choux  de  Bruxelles  à l’espagnole, 

La  gelée  d’épine-vinette, 

Les  petits  pois  à la  française  , 

Les  pains  à la  duchesse  et  aux  pistaches. 

LES  CHAPONS  A L’ANGLAISE. 

Les  mirlitons  aux  citrons, 

Les  épinards  en  croustade  , 

La  charlotte  à la  française , 

Les  fonds  d’artichaut  à la  magnonaise. 

LA  CASCADE  DEMI-CIRCULAIRE. 

Les  cardes  à l’essence , 

Le  blanc-manger  au  moka , 

Les  truffes  au  vin  de  Champagne, 

Les  génoises  au  marasquin. 

LES  BARTAVELLES  BARDÉES. 

Les  nougats  de  pommes  au  gros  sucre  , 

La  purée  de  pommes  de  terre  à la  crème , 

La  gelée  d’anisette  de  Bordeaux , 

Les  navets  à la  Chartres  glacés. 

POUR  EXTRA  : HUIT  ASSIETTES  VOLANTES  DE  FONDUS. 

Suite  de  la  page  96.  tome  I". 


i. 

Les  concombres  glacés  à la  tomate  , 

16. 

2**. 

La  gelée  de  punch  , 

15’*. 

3. 

Les  champignons  à la  provençale , 

14. 

4*. 

Les  gAieaux  d’amandes. 

LES  PERDREAUX  ROUGES  PIQUES. 

13*. 

5*. 

Les  bouchées  d’abricot  glacées  au  gros  sucre, 

12*. 

6. 

Les  œufs  brouillés  aux  truffes  , 

11. 

7**. 

Le  fromage  bavarois  aux  framboises , 

10** 

8. 

Les  brocolis  au  beurre. 

LA  RUINE  DE  ROME  ANTIQUE. 

9. 

9. 

La  salade  de  salsifis  à la  gelée  , 

8. 

10**. 

Le  pouding  à la  moelle  , 

11. 

Les  laitues  à l’essence , 

6. 

12*. 

Les  tartelettes  de  crème  au  chocolat. 

LES  POULETS  GRAS  AU  CRESSON. 

5*. 

13*. 

Les  madelaines  en  surprise, 

4*. 

14. 

Les  haricots  verts  à l’anglaise, 

3. 

15** 

La  gelée  d’oranges  moulée, 

2** 

16. 

Les  truffes  à l’italienne. 

1. 

TAU  LE  AU  N°  3. 


LE  MAITRE-DHOTEL  FRANÇAIS 


16  JANVIER,  Mercredi. 

DEUX  POTAGES. 

La  gerbure  à la  suisse , 

Le  vermicelle  à la  régence. 

deux  relevés  de  poisson. 

L’anguille  à la  tartare  , 

Le  turbot , sauce  aux  crevettes. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

La  belle  poularde  à l’indienne  , 

La  pièce  de  bœuf  à l’étendard. 

QUATRE  ENTRÉES. 

La  blanquette  de  ris  de  veau  en  croustade. 


Menu  de  10  à 12  couverts. 

Les  bécasses  à la  PérigueuX  , entrée  de  broche  , 

Les  filets  de  porc  frais  glacés,  sauce  Robert , 

La  fricassée  de  poulets  à la  Chevalier. 

DEUX  PLATS  DÉ  ROT. 

Les  gelinottes  bardées , 

Le  dindonneau  au  cresson. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  truffes  à l’eau  de  sel , 

Les  choux  de  Bruxelles  au  velouté , 

La  gelée  de  cédrat , 

Le  soufflé  de  crème  de  riz. 


17  JANVIER,  Jeudi.  Menu  de  40  à 45  couverts. 

QUATRE  POTAGES. 

Le  potage  tortue  k l’americaine , Le  potage  aux  oignons  blaücs  et  glacés  , 

Les  pâtes  d’Italie  au  consommé , Le  potage  à la  Monglas. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON  POUR  LES  MILIEUX. 

Le  turbot  ù la  hollandaise , La  carpe  du  Rhin , sauce  matelote. 

DEUX  GROSSES  PIEGES  POUR  LES  BOUTS. 

Les  poulardes  à la  Périgueux , La  selle  de  mouton  des  Ardennes. 


La  queue  de  bœuf  en  hochepot , 
Le  macaroni  à la  milanaise , 


QUATRE  CONTRE-FLANCS  EN  TERRINES. 

Les  perdrix  aux  choux  , 
Les  ailerons  de  dindons 


1. 

2** 

3. 

4. 
5*. 
6. 

7. 

8*. 

9. 

10. 

11** 

12. 


Le  vis  de  vGau  à la  Saint-Cloud  , 

Les  hatelets  d’aspic  garnis  de  filets  sautés  , 

Le  hachis  de  perdreaux  à la  turque. 

LA  QUEUE  DE  BOEUF  EN  HOCHEPOT. 

Le  sauté  de  poulardes  à la  provençale , 

Les  croquettes  de  riz  garnies  de  gibier, 

Les  filets  de  lapereau  en  lorgnette. 

LE  TURBOT  A LA  HOLLANDAISE. 

Les  boudins  de  carpe  à la  moderne,  sauce  aux  huîtres 
Le  vol-au-vent  à la  Toulouse , 

L’épigramme  de  volaille  à la  chicorée. 

LE  MACARONI  A LA  MILANAISE. 

Les  poulets  à la  reine,  financière , 

Le  salmis  de  faisans  à la  gelée , 

Les  côtelettes  d’agneau  sautées  aux  champignons 


purée  de  navets. 

VINGT-QUATRE  ENTRÉES. 

12.  Les  côtelettes  de  mouton  à la  Soubise  , 

H**.  Lamagnonaise  de  volaille  à la  ravigote, 

10.  Le  turban  de  quenelles  de  gibier  au  fumet. 

LES  PERDRIX  AUX  CHOUX. 

9.  La  bigarrure  de  cuisses  de  volaille  à la  Toulouse , 
8*.  La  timbale  en  pâté  chaud  de  pigeons , 

7.  Les  filets  de  canetons  à la  bigarade. 

LA  CARPE  DU  RHIN,  SAUCE  MATELOTE. 

6.  La  fricassée  de  poulets  à la  Saint-Lambert , 

5*.  Les  croustades  de  nouilles  à la  reine, 

4.  La  caisse  de  foies  gras  aux  fines  herbes. 

Les  AILERONS  DE  DINDONS  A LA  PURÉE  DE  NAVETS. 
3.  Les  escalopes  de  faisans  aux  truffes , 

La  darne  de  saumon  au  beurre  de  Montpellier, 

L Les  filets  de  veau  piqués  à la  purée  de  céleri. 


POUR  EXTRA:  SIX  ASSIETTES  VOLANTES  DE  PETITS  SOUFFLÉS  DE  GIBIER  ET  DE  VOLAILLE. 
QUATRE  GROSSES  PIECES  D’ENTREMETS  POUR  LES  CONTRE-FLANCS. 


Le  buisson  de  petits  homards , 
Le  flan  à la  Suisse , 


Les  sarcelles  à l’orange , 
Les  chapons  au  cresson  , 


1*. 

2. 

3**. 

4*. 

5. 

6**, 


8. 

9*. 

10**. 

11. 

12* 


Le  gâteau  de  riz  glacé , 

Les  cardes  à la  moelle, 

La  gelée  de  citrons  moulée. 

LE  BUISSON  DE  PETITS  HOMARDS. 

Les  nougats  à la  Chantilly , 

Les  épinards  à l’anglaise  , 

La  crème  française  au  chocolat. 

LES  SARCELLES  A L’ORANGE. 

Le  blanc-manger  aux  avelines , 

Les  pommes  de  terre  à la  lyonnaise , 

Les  gâteaux  glacés  à la  dauphine. 

LE  FLAN  A LA  SUISSE. 

La  gelée  d’oranges  de  Malte , 

Les  choux  de  Bruxelles  au  velouté , 

Les  beignets  de  pommes  glacés  aux  pistaches 


Le  poupelin  glacé  au  four, 

Le  buisson  de  truffes  à la  serviette. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  A la  reine  , 

Les  bécasses  bardées. 

VINGT-QUATRE  ENTREMETS. 

12*.  Le  flanc  de  poires  meringuées , 

11.  Les  choux-fleurs  à la  hollandaise , 

10**.  La  gelée  d’épine-vinette. 

LE  POUPELIN  GLACÉ  AU  FOUR. 

Les  tartelettes  glacées  aux  abricots , 

Les  salsifis  à la  magnonaise  , 

7** . Le  fromage  bavarois  aux  fraises  ( conserve  ). 

LES  POULETS  A LA  REINE. 

6**.  La  crème  au  caramel  et  au  bain-marie  ; 

5.  Les  champignons  à la  provençale , 

4*.  Les  darioles  à la  vanille. 

LE  BUISSON  DE  TRUFFES. 

La  gelée  de  vin  de  Madère  sec  , 

Les  concombres  à la  Béchamel , 

Le  pouding  aux  marrons  et  au  rhum. 


9*. 

8. 


3„ 

2. 

1* 


* • ~ l u — — miuiuiia  IllUill, 

POUR  EXTRA  : HUIT  ASSIETTES  VOLANTES  DE  SOUFFLÉ  AUX  ZESTES  D'ORANGES. 


CHAPITRE  I. 


97 


18  JANVIER,  F f nif Menu  <le  1 Oà  U couverts. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  aux  choux  de  Bruxelles , 

Le  potage  de  quenelles  à l’allemande. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Le  saumon  à la  vénitienne  , 

Les  perches  à la  hollandaise. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

L’échine  de  porc  frais  à la  sauce  Robert , 

La  dinde  braisée  à l’anglaise. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  noisettes  de  veau  glacées  aux  laitues  , 

Les  perdreaux  à la  financière , 

Les  filets  de  poulardes  à la  Pompadour, 

Les  croquettes  à la  Béchamel. 

\ 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  faisans  piqués  , 

Les  poulets  à la  reine.  « 

- QUATRE  ENTREMETS. 

Les  salsifis  Iritsà  la  V illeroy,  , • 

Les  truftes  au  vin  de  Champagne, 

La  gelée  de  café  à l’eau  , 

Les  meringues  au  marasquin.  * * 

19  JANVIER,  SmnetU.  menu  «le  lOàl^  couverts, 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  riz  à l’italienne , 

Le  potage  à la  Clermont. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

La  barbue  au  gratin  , au  vin  de  Champagne, 
l^e  tronçon  d’esturgeon  à la  broche. 


i. 


7 
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LE  MAITRE-D’HOTEL  FRANÇAIS. 


DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

Le  filet  de  bœuf  à la  napolitaine  , 

Les  faisans  à la  Périgord. 

» 

QUATRE  ENTRÉES. 

La  timballe  de  nouilles  à la  polonaise  f 
La  poularde  à l’ivoire  , aspic  chaude  , 

Les  côtelettes  de  veau  à l’allemande  , 

Les  boudins  de  volaille  à la  Richelieu. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  pigeons  ramiers  , 

Les  canetons  de  Rouen. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  épinards  en  croustade  , 

La  purée  de  haricots  à la  crème , 

Les  pommes  meringuées  en  hérisson  , 

Le  gâteau  d’amandes  au  raisin. 

«O  JAWIEIt.  JDiinuÈivhe . Mena  <le  IO 

à 19  couverts, 

DEUX  POTAGES.  / 

Le  potage  à la  Coudé  , 

Le  potage  à la  Monglas. 

. DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Les  soles  au  vin  blanc  de  Bordeaux  , 

Le  turbot  à l’anglaise  , sauce  aux  huîtres. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  pièce  de  bœuf  à la  royale  , 

Le  rosbif  d’une  selle  d’agneau  à la  maître-d’hôtel. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Le  chapon  au  riz  , 

Le  salmis  de  faisans  aux  truffes , 
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L’émincé  de  volaille  à la  Béchamel , au  gratin  ; 

Les  papillotes  de  pigeons  à la  d’Uxelle. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  à la  reine , 

Les  gelinottes  bardées. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  œufs  a la  chicorée  , à la  crème  ; 

La  tourte  de  truffes  au  madère  , 

La  gelée  d’oranges  de  Malte , 

Les  talmouses  au  fromage  de  Viry. 

$1  JAXVIBK,  IjWèmH.  Menu  de  IO  à U couverts. 

DEUX  POTAGES. 

Le  sagou  à la  provençale , 

Le  potage  au  chasseur. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

La  truite  de  Seine  au  bleu  , 

La  carpe  étuvée  garnie  de  laitances. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

Le  rosbif  de  présalé  des  Ardennes  , 

La  dinde  truffée  à la  maquignon. 

QUATRE  ENTRÉES. 

La  côte  de  bœuf  aux  racines  glacées  , 

Les  poulets  à la  Chevry,  sauce  ravigote  , 

Le  pain  de  gibier  à la  Périgueux  , 

Les  filets  de  volaille  à la  Chevalier. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  sarcelles  à l’orange  , 

La  poularde  à l’anglaise. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  concombres  farcis  à l’espagnole. 

Les  choux  de  Bruxelles  au  beurre  , 

0 ' 


7. 


100  LE  MAITRE  «D’HOTEL  FRANÇAIS. 

Les  pommes  au  riz  glacées  , 

Les  petits  pains  à la  paysanne  et  à la  vanille. 

DEUXIÈME  TRAITÉ 

DES  MENUS  DE  LA  CUISINE  MODERNE. 

$$  JANVIER,  Jlanlê.  Menu  de  30  à 30  couverts, 

DEUX  POTAGES. 

La  purée  de  marrons  aux  petits  croûtons  , 

Le  potage  de  santé. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POTAGES. 

Le  cabillaud  à la  hollandaise  , 

La  dinde  braisée  à la  Toulouse. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES  POUR  LES  BOUTS. 

La  pièce  de  bœuf  à la  flamande  , 

Le  quartier  d’agneau  à l’anglaise. 

SEIZE  ENTRÉES. 

**  La  magnonaise  de  cervelles  de  veau , 

* Les  petits  vol-au-vent  à la  Béchamel , 

Les  ailes  de  poularde  glacées  aux  concombres  , 

Les  fdets  de  mouton  en  chevreuil,  sauce  poivrade. 

LE  CABILLAUD  A LA  HOLLANDAISE. 

f 

Les  canetons  de  cuisses  de  volaille  à la  ni  ver  n aise  , 

Les  filets  de  canards  sauvages  à l’orange  , 

* Les  filets  de  merlans  à la  Orly, 

La  timbale  de  macaroni  à la  parisienne. 

* 

Le  pain  de  carpe  au  beurre  d’écrevisses  , 

* Les  cuisses  de  volaille  à la  Yilieroy, 

L’émincé  de  langues  de  moutons  à la  Clermont , 

Les  côtelettes  de  lapereaux  à l’allemande. 


i 
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LA  DINDE  BRAISÉE  A LA  TOULOUSE. 

La  noix  de  veau  glacée,  purée  d’oseille  , 

Le  sauté  de  poulardes  aux  truffes , 

* Les  petits  pâtés  de  mauviettes , 

**  Les  bastillons  d’anguilles  à la  gelée. 

QUATRE  GROSSES  PIÈCES  D’ENTREMETS  POUR  LES 
CONTRE-FLANCS. 

Le  pavillon  romain  sur  un  rocher, 

Le  biscuit  aux  amandes , 

Le  baba  au  vin  de  Madère  , 

L’ermitage  à la  russe. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  perdreaux  piqués , 

Les  hatelets  d’éperlans , 

Les  soles  frites  panées  à l’anglaise , 

Les  poulets  à la  reine  au  cresson. 

SEIZE  ENTREMETS. 

**  La  gelée  d’oranges  renversée , 

Les  choux-fleurs  au  beurre. 

LE  PAVILLON  ROMAIN  SUR  UN  ROCHER. 

Les  œufs  brouillés  aux  truffes  , 

* Les  gâteaux  à la  turque. 

• LES  PERDREAUX  PIQUES. 

* Les  bouchées  perlées  à la  gelée  de  groseilles , 

Les  céleris  à la  Béchamel. 

LE  BISCUIT  AUX  AMANDES. 

Les  épinards  à l’essence  , 

**  Le  fromage  bavarois  aux  macarons  amers, 

**  Le  pouding  de  cabinet  au  corinthe , 

La  croûte  aux  champignons. 

LE  BABA  AU  VIN  DE  MADÈRE, 

Les  choux-fleurs  au  parmesan  , 

* Les  gaufres  au  gros  sucre. 


102 


LE  MAITRE-D’HOTEL  FRANÇAIS. 

LES  SOLES  FRITES  PANÉES  A L’ANGLAISE. 

* Les  marions  d’abricots  glacés  , 

Les  cardes  à l’espagnole. 

l’ermitage  a la  russe. 

Les  œufs  à la  purée  d’oseille  , 

**  La  gelée  de  fraises  (conserve). 

20  JANV1EK,  Mercredi.  Menu  rte  6 si  9 couvert*, 

* UN  POTAGE. 

La  garbure  aux  racines. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

Le  rosbif  de  mouton. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  filets  de  soles  à la  vénitienne , 

Le  chapon  au  consommé. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  bécasses  bardées. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  navets  glacés  à la  Chartres , 

Le  gateau  fourré  d’abricots. 

e 

Pour  extra  , la  gelée  d’oranges  dans  un  bol. 

24  JANVIER,  'Jeudi.  Menu  rte  .411  tï  3®  couverts. 

DEUX  POTAGES. 

Le  vermicelle  à la  régence  7 
Le  potage  à la  bi  unoise. 

DEUX  RELEVES  DE  POTAGES. 

Le  turbot , sauce  aux  homards  ; 

Les  poulets  gras  à la  Périgueux. 
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DEUX  GROSSES  PIECES  POUR  LÈS  BOUTS. 

Le  jambon  à la  Maillau  , 

La  pièce  de  bœuf  à la  choucroute. 

SEIZE  ENTRÉES. 

Les  ballottines  de  volaille  à la  macédoine, 

**  Les  perches  à la  rnagnonaise  et  à la  gelée  , 

* La  casserole  au  riz  à la  Nesle  , 

Le  salmis  de  bécasses  à l’ancienne. 

LE  TURBOT,  SAUCE  AUX  HOMARDS. 

Les  ailes  de  volaille  à la  d’Armagnac  , 

* Les  hatelets  de  ris  d’agneau  à la  Villeroy, 

La  darne  d’esturgeon  au  vin  de  Madère , 

L’émincée  de  poulardes  à la  chicorée. 

Le  hachis  de  gibier  à la  polonaise  , 

* 

Le  sauté  de  poulardes  au  suprême  , 

Les  côtelettes  de  mouton  à la  purée  de  pommes  de  terre  , 

* La  Orly  de  filets  de  brochets. 

LES  POULETS  GRAS  A LA  PERIGUEUX  . 

Les  filets  de  levrauts  à la  Conti  , 

*Le  vol-au-vent  de  bonne  morue, 

**  La  galantine  de  volaille  à la  gelée  , 

Les  pigeons  gantiers  à la  Toulouse. 

QUATRE  GROSSES  PIÈCES  D’fîNTREMETS. 

Le  gâteau  de  mille-feuilles  à la  moderne, 

La  coupe  garnie  de  fruits  glacés, 

La  brioche  au  frofuage  , 

Le  vase  garni  d’une  gerbe. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Le  dindonneau  au  cresson, 

Les  merlans  panés  à l’anglaise  , 

Les  cailles  bardées , 

Les  poulets  à la  reine. 
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SEIZE  ENTREMETS. 

**  La  gelée  d’oranges  moulée, 

Les  cardes  à l’espaguole. 

LE  GATEAU  DE  MILLE-FEUILLES. 
Les  pommes  de  terre  à la  bretonne  , 

* Les  madelaines  au  cédrat. 

LE  DINDONNEAU  AU  CRESSON. 

* Les  gâteaux  à la  royale , 

Les  concombres  à la  poulette. 

LA  COUPE  GARNIE  DE  FRUITS. 
La  purée  de  haricots  à la  crème , 

**  La  crème  française  au  thé. 


**  Le  fromage  bavarois  aux  abricots  ( conserve  ) , 

Les  œufs  pochés  à l’essence. 

LA  BRIOCHE  AU  FROMAGE. 

Les  cardes  à l’espagnole, 

* Les  meringues  à l’orange. 

LES  CAILLES  BARDEES. 

Les  petits  pains  de  cerises , 

Les  choux-fleurs  à la  ravigote. 

LE  VASE  GARNI  d’üNE  GERBE. 

Les  champignons  grillés , demi-glace  ; 

* La  gelée  de  citrons* 

k 

JAN  VIEttj  I eiiffTcrfi,  Menu  de  6 à 9 couverts# 

UN  POTAGE. 

La  croûte  gratinée  â la  Condé. 

UNE  GROSSE  PIÈCE. 

La  pièce  de  bœuf  â la  cuiller. 
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DEUX  ENTRÉES. 

Les  poulets  à l’anglaise,  sauce  aux  liuîtres, 

La  noix  de  veau  glacée , sauce  tomate. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  bécasses  bardées. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  pommes  de  terre  frites  à la  lyonnaise, 

Les  pannequets  à la  crème. 

Pour  extra,  la  gelée  clJ oranges. 

è$G  JANVIER*  Samedi*  Menu  «le  G à G couverts. 

UN  POTAGE. 

Les  nouilles  à la  milanaise. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

) 

Le  quartier  de  chevreuil , sauce  poivrade. 

DEUX  ENTRÉES. 

La  darne  de  bar  grillée  au  beurre  d’anchois, 

La  marinade  de  poulets  à la  provençale. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

\ 

Le  dindonneau  au  cresson. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  cardes  à l’essence  , 

Le  fondu  en  caisse. 

Pour  extra  , la  gelée  de  rhum. 

£G  JANVIER*  Samedi • Menu  «Tun  souper  servi  en 
fer  à clieval*  en  ambigu  pour  190  couverts* 

QUATRE  POTAGES  DANS  LES  CONTRE-FLANCS. 

Le  potage  de  riz  à la  célestine  au  lait  d’amandes, 

Le  potage  de  santé  au  consommé  de  volaille , 
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Le  macaroni  à l’italienne , 

Le  potage  à la  Coudé. 

QUATRE  RELEVÉS  DÉ  POISSON. 

Le  saumon  à la  marinière , 

Le  turbot  à la  hollandaise  , 

La  liure  d’esturgeon  au  vin  de  Champagne , 

La  carpe  de  Seine  au  bleu. 

quatre  grosses  pièces  pour  les  milieux  et  pour  les 

BOUTS. 

La  dinde  aux  truffes , sauce  Périgord  , 

La  longe  de  veau  à la  crème , 

La  noix  de  bœuf  à la  royale , 

Les  chapons  au  riz. 

SEIZE  ENTRÉES  CHAUDES. 

2.  De  sautés  de  volaille  aux  truffes , 

2.  De  côtelettes  d’agneaux  sautées  aux  concombres  , 

2.  De  casseroles  au  riz  à la  polonaise , 

2.  De  fdets  de  canetons  à la  bigarade, 

2.  De  ris  de  veaux  à la  Saint-Cloud  , 

2.  De  filets  de  poulardes  à la  Chevalier, 

2.  De  turbans  de  filets  de  lapereaux  à la  Conti , 

2.  De  petits  canetons  à la  Toulouse. 

SEIZE  ENTRÉES  FROIDES. 

2.  De  noix  de  veau  au  beurre  de  Montpellier, 

2.  De  magnonaises  de  volaille  à la  gelée , 

2.  De  salade  de  filets  de  soles  à la  gelée  , 

2.  De  filets  de  bœuf  glacés  à la  gelée, 

2.  De  galantines  d’anguilles  en  bastillon  , 

2.  De  salmis  de  perdreaux  froids  à la  gelée  , 

2.  De  pains  de  volaille  à la  gelée, 

2.  D aspics  de  blancs  de  poulardes. 
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HUIT  GROSSES  PIÈCES  DE  PATISSERIE  POUR  LES  CONTRE- 

FLANCS. 

La  lyre  enlacée  de  couronnes , 

Le  trophée  à palmier , 

La  cassolette  garnie  cl’une  sultane  , 

Le  casque  à la  française  , 

Le  nougat  au  gros  sucre, 

Le  croque-en-bouche  aux  pistaches  , 

Le  pâté  de  gibier  à la  gelée , 

Le  gâteau  de  Gompiègne  à la  crème. 

SEIZE  PLATS  DE  ROT. 

2.  De  faisans  piqués  , 

2.  De  poulardes  au  cresson, 

2.  De  soles  frites  à l’anglaise  , 

2.  De  bécasses  bardées, 

2.  De  dindonneaux , 

2.  De  cailles  bardées , 

2.  De  poulets  à la  reine , 

2.  De  fdets  de  merlan  à la  Orly. 

SEIZE  ENTREMETS  DE  LEGUMES. 

2.  De  croûtes  aux  champignons , 

2.  De  cardes  à l’essence  , 

2.  De  choux  de  Bruxelles  au  velouté  , 

2.  De  trufïes  au  vin  de  Champagne  , 

2.  De  choux-fleurs  à la  magnonaise  , 

2.  De  salades  à l’italienne  , 

2.  De  salsifis  à la  magnonaise  ravigote  , 

2.  De  fonds  d’artichaut  à la  provençale. 

SEIZE  ENTREMETS  DE  DOUCEURS. 

2.  De  gelées  d’épines-vinettes  moulées, 

2.  De  fromages  bavarois  aux  framboises  , 

2.  De  gelées  de  citrons , 

2,  De  suédoises  de  pommes, 
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2.  De  génoises  en  diadème , 

2.  De  gâteaux  en  croissant  à la  royale  , 

2.  De  choux  à la  Mecque, 

2.  De  gâteaux  glacés  aux  pistaches. 

REMARQUE. 


Les  quatre-vingt-dix  articles  composant  ce  menu 
suffisent  pour  un  souper  de  120  couverts  servi  en 
ambigu;  ce  qui  fait  une  grande  différence  compara- 
tivement au  service  ordinaire,  puisqu’il  est  facile 
de  voir  que,  d’après  l’ordonnance  de  mes  dîners,  on 
devrait  servir  pour  une  table  de  120  couverts  huit 
potages,  huit  relevés  de  potages,  huit  grosses  pièces, 
et  soixante-douze  entrées  dans  lesquelles  seraient 
comprises  huit  grosses  entrées  de  couleurs  pour  ser- 
vir dans  les  extrêmes  eontreflancs,  ce  qui  donnerait 
quatre-vingt-douze  objets  : le  second  service  en  exi- 
ger ait  autant;  ainsi,  les  dépenses  doivent  infaillible- 
ment se  doubler;  mais  ces  deux  manières  de  servir 
ne  peuvent  nullement  soutenir  le  parallèle.  Les  me- 
nus à deux  services  sont  le  luxe  de  la  bonne  chère; 
les  services  en  ambigu  en  sont  des  fragments  qui 
ont  encore  quelques  restes  d’élégance. 

Nous  nous  sommes  permis,  dans  ce  menu,  de 
doubler  les  entrées,  les  rôts  et  les  entremets.  Cette 
manière  accélère  les  travaux,  sans  nuire  à la  variété 
du  service  ; il  faut  avoir  le  soin  de  poser  la  moitié 
du  service  en  opposition  à l’autre  moitié.  Mais  pour 
familiariser  nos  confrères  avec  ce  menu  en  ambigu, 
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nous  allons  disposer  les  grosses  pièces,  les  entrées , 
les  rôts  et  les  entremets  tels  que  nous  allons  l’indi- 
quer. Ainsi,  nous  commençons  par  une  grosse  pièce  : 

TA  LONGE  DE  VEAU  A LA  CREME. 

Le  sauté  de  volaille  aux  truffes , 

**  La  suédoise  de  pommes. 

LES  FAISANS  PIQUÉS. 

Les  cardes  à l’essence , 

La  salade  de  filets  de  sole  à la  gelée. 

LA  LYRE  ENLACÉE  D’UNE  COURONNE. 

Les  ris  de  veau  à la  Saint-Cloud , 

Les  salsifis  à la  magnonaise. 

LE  DINDONNEAU  AU  CRESSON,  ROT. 

* Les  génoises  en  diadème , 

Le  pain  de  volaille  à la  gelée. 

LE  SAUMON  A LA  MARINIÈRE. 

Les  filets  de  canetons  à la  bigarade  , 

**  La  gelée  d’épines-vinettes  moulée. 

LES  SOLES  FRITES  PANÉES  A L’ANGLAISE  , ROT. 

Les  truffes  au  vin  de  Champagne  , 

Le  salmis  de  perdreaux  à la  gelée. 

LE  NOUGAT  AU  GROS  SUCRE. 

La  casserole  au  riz  à la  polonaise , 

Les  choux  de  Bruxelles  au  velouté. 

LES  CAILLES  BARDÉES,  ROT. 

* Les  gâteaux  glacés  aux  pistaches , 

La  galantine  d’anguille  en  bastillon. 

LES  CHAPONS  AU  RIZ.  — MILIEUX. 

Les  côtelettes  d’agneau  aux  concombres, 

? Les  choux  à la  Mecque. 
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LES  BÉCASSES  BARDÉES,  ROT. 

La  salade  à ^italienne  , 

Le  filet  de  bœuf  à la  gelée. 

LE  GATEAU  DE  COMPÏÈGNE. 

Les  filets  de  poulet  à la  Chevalier, 

Les  choux-fleurs  à la  rnagnonaise. 

LES  POULARDES  AU  CRESSON,  ROT. 

* Le  fromage  bavarois  aux  framboises  , 

L’aspic  de  blanc  de  volaille. 

LE  TURBOT  A LA  HOLLANDAISE. 

Les  petits  canetons  à la  Toulouse, 

* Les  gâteaux  en  croissant  à la  royale. 

LES  FILETS  DE  MERLAN  A LA  ORLY,  ROT. 
La  croûte  aux  champignons  , 

La  magnonaise  de  volaille. 

LE  CASQUE  A LA  FRANÇAISE. 

o 

Le  turban  de  filets  de  lapereaux  à la  Conti, 

Les  fonds  d’artichaut  à la  provençale. 

LES  POULETS  A LA  REINE,  ROT. 

**  La  gelée  de  citrons  moulée  , 

La  noix  de  veau  au  beurre  de  Montpellier. 


Assurément 


ee  service  de  cuisine 


ainsi  placé  sur 


la  table,  doit  avoir  de  l'élégance,  et  surtout  sera 
d’un  effet  pittoresque  et  séduisant,  si  toutes  ses  par- 
ties sont  brillantes  par  le  travail.  On  voit  que  j’ai 
toujours  le  soin  de  couper  les  plais  de  rôt  par  les 
entremets,  et  les  grosses  pièces  par  les  entrées.  On 
doit  relever  les  potages  par  les  poissons,  afin  que  les 
quatre  soupières  restent  un  moment  sur  la  table  : 
ces  grosses  pièces  d’argenterie  jettent  de  l’éclat  dans 
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notre  service;  ensuite,  si  Ton  veut  donner  plus  de 
ton  à ce  souper,  au  moment  où  on  commence  à ser- 
vir les  entrées  on  doit  faire  passer  huit  assiettes 
volantes  composées  de  croquettes  et  de  petits  vol- 
au-vent,  de  même  que  pour  le  second  service  quel- 
ques entremets  chauds  de  légumes  et  des  petits  souf- 
flés en  caisse. 

Maintenant  je  vais  donner  le  menu  du  buffet  que 
j’ai  représenté  sur  la  planche  huitième  ; il  est  com- 
posé pour  cent  cinquante  personnes  : 

SIX  GROSSES  PIÈCES  FROIDES. 

Le  turbot  froid,  la  sauce  à part, 

Le  saumon  froid,  la  sauce  à part , ï 

La  longe  de  veau  à la  gelée  , 

Le  rosbif  à la  gelée , 

Le  jambon  glacé  sur  un  socle , 

La  dinde  en  galantine  sur  un  socle. 

SIX  GROSSES  PIÈCES  DE  PATISSERIE. 

La  cascade  des  seize  colonnes  , 

La  fontaine  des  arcades  , 

La  ruine  de  la  grande  rotonde , 

La  ruine  de  Palmyre, 

Le  pâté  de  levrauts  à la  gelée. 

Le  gros  biscuit  à la  fécide. 

HUIT  PLATS  DE  ROT. 

2.  De  poulardes  au  cresson  , 

2.  De  bécasses  bardées  , 

2.  De  poulets  à la  reine  , 

2.  De  cailles  bardées. 

SEIZE  ENTRÉES  FROIDES. 

2.  D’aspics  de  crêtes  et  rognons  , 

2.  De  magnonaises  de  cervelles, 
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2.  De  salades  de  fdets  de  sole  , 

2.  De  pains  de  foies  gras  à la  gelée , 

2.  De  fricassées  de  poulet  à la  gelée  , 

2.  De  galantines  d’anguilles  au  beurre  de  Montpellier  , 
2.  De  magnonaises  de  volaille  à la  ravigote  , 

2.  De  petites  ballottines  de  volaille  à la  gelée, 

SEIZE  ENTREMETS  FROIDS. 

2.  De  salsifis  à la  provençale  , 

2.  De  clioux-fleurs  à la  ravigote  , 

2.  De  salade  à l’italienne, 

2.  De  gelée  d’oranges  moulée, 

2.  De  suédoises  de  pommes , 

2.  De  gelée  au  rhum  , 

4,  De  pâtisseries  mêlées. 


Les  personnes  chargées  de  poser  les  buffets  doi- 
vent avoir  le  soin  de  les  rendre  faciles  à rapproche 
des  personnes  conviées;  et  lorsque  les  salles  desti- 


nées à les  recevoir  ne  sont  pas  assez  vastes  pour 
contenir  de  petites  tables,  on  doit  placer  ces  der- 


nières dans  des  pièces  voisines  en  ayant  le  soin  de 
faire  garnir  les  embrasures  des  croisées  de  planches 
recouvertes  de  nappes  pour  servir  à déposer  les  vins 


et  les  assiettes  : elles  peuvent  dans  un  cas  pressé  ser 
vir  aux  invités. 


Ensuite,  si  la  salle  à manger  ne  peut  recevoir  un 
fer  à cheval  de  120  couverts,  on  peut  placer  le 
service  de  cuisine  sur  deux  ou  quatre  tables.  Mon 
menu  est  disposé  pour  être  divisé  selon  la  distribu- 
tion des  appartements  ; c’est  par  cette  même  consi- 
dération que  j’ai  décrit  mon  grand  bal  du  6 janvier 
par  petites  tables.  Ce  service  a plus  d’élégance,  le 
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ion  de  la  société  invitée  l’exige;  chaque  petite  table 
reçoit  une  compagnie  différente,  et  les  amis,  se  trou- 
vant par  ce  moyen  en  petit  comité,  causent  avec  plus 
d’intimité. 

Mais  si  l’homme  changé  de  ces  détails  de  la  Tête 
n’a  point  la  capacité,  tout  est  manqué  : ce  n’est  plus 
que  confusion  et  désordre;  l’impatience,  l’ennui, 
s’emparent  des  personnes  invitées  ; on  médit  du 
maître  de  la  maison,  dont  les  dépenses  ne  sont  pas 
moins  considérables  que  si  le  bal  était  bien  servi. — 
Voilà  les  motifs  qui  justifient  ma  critique  : ces  grands 
bals  donnés  en  1810  et  1811,  et  qui  furent  si  mal 
rendus  dans  leur  ensemble.  Les  amphitryons  parais- 
sent toujours  coupables  de  ces  désordres,  ils  doivent 
donc  avoir  le  soin  de  s’entourer  d’un  homme  capa- 
ble, d’un  praticien,  et  tout  ira  bien. 

JANVIER,  Dtiuancho,  Dîner  de  O à 9 couverts* 

UN  POTAGE. 

La  julienne  au  blond  de  veau. 

UNE  GROSSE  PIÈCE. 

Le  turbot  à l’eau,  sauce  au  beurre  d’anchois. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  biftecks  glacés  , purée  de  pommes  de  terre  ; 

La  poularde  au  consommé. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  cailles  bardées. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  champignons  grillés  , demi-glaee  ; 


i. 


S 
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La  gelée  de  citrons. 

Pour  extra,  les  choux  à la  cV Artois. 

îBS  JANVIER,  Xut'ftrft*  Menu  de  G à O couverts* 

UN  POTAGE. 

Le  riz  à l’italienne. 

UNE  GROSSE  PIÈCE. 

La  pièce  de  bœuf  garnie  à la  russe. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  cervelles  de  veau  à la  ravigote  , 

Le  sauté  de  poularde  aux  truffes. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  perdreaux  rouges. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  épinards  à l’essence  , 

Le  pouding  de  pommes. 

Pour  extra , la  meringue  aux  pistaches. 


LE  MAITUE-D’HOTEL  FRANÇAIS. 


PREMIER  TRAITÉ  DES  MENUS  DE  LA  CUISINE  MODERNE. 

29  JANVIER,  Mardi.  Menu  de  60  couverts. 

QUATRE  POTAGES. 

Le  potage  à la  d’Artois , 

La  gibelotte  d’oies  au  vin  de  Madère. 

QUATRE  RELEVÉS  DE  POISSON. 

La  truite  saumonnée  à 1 italienne , Les  anguilles  A la  tartarè  ravigote  , 

La  carpe  à la  Chambord  moderne  , Le  cabillaud  à la  hollandaise. 

QUATRE  GROSSES  PIÈCES  POUR  LES  CONTRE-FLANCS. 

La  pièce  de  bœuf  à la  royale , Le  jambon  à la  broche , à la  financière  ; 

Les  faisans  truffés  à la  Périgueux  , Les  poulardes  A la'Chevry. 


TRENTE-DEUX 

ENTREES. 

1. 

Le  sauté  de  poulardes  au  suprême , 

16. 

Les  filets  de  sarcelles  A l’orange , 

2*. 

Les  petites  croustades  de  mauviettes  au  gratin  , 

15*. 

Les  truffes  en  surprise  A la  purée  de  gibier. 

3. 

Les  foies  gras  A la  Conti  ; demi-espagnole , 

11. 

Le9  noix  de  veau  en  damier,  demi-glace , 

4. 

Les  perdreaux  au  vin  de  Madère. 

13. 

Les  pigeons  A la  Mirepoix , financière. 

LA  PIÈCE  DE  BOEUF  A LA  ROYALE 

LES  POULARDES  A LA  ÇÏLEYRY. 

5. 

Les  escalopes  de  levrauts  liés  au  sang  , 

12. 

Le  hachis  de  faisans  A la  turque  , 

6**. 

Le  pain  de  gibier  A la  gelée  , 

11** 

La  darne  d’esturgeon  au  beurre  de  Montpellier, 

7. 

L’épigramme  de  poulardes  A la  Toulouse  , 

10. 

La  fricassée  de  poulets  A la  Chevalier, 

8. 

Lesattereaux  de  palais  de  bœuf  au  gratin. 

9. 

Les  ailes  de  perdreaux  rouges  A la  Pompadour. 

LA  TRUITE  SAUMONNÉE  A ^ITALIENNE. 

LES  ANGUILLES  A LA  TARTARE  RAVIGOTE. 

9. 

Les  quenelles  de  volaille  en  turban  , 

8. 

La  blanquette  de  ris, d’agneau  aux  concombres , 

10. 

Les  filets  de  lapereaux  piqués,  glacés  , 

7. 

Les  ailerons  de  volaille  en  karric , 

114*. 

La  salade  de  brochets  A la  ravigote, 

6**. 

Le  salmis  de  cailles  à la  gelée  , 

12. 

Les  poulets  dépecés  A la  vénitienne. 

5. 

Les  poulets  à la  reine  en  demi-deuil. 

LES  FAISANS  TRUFFES  A LA  PÉRIGUEUX. 

LE  JAMBON  A LA  BROCHE,  A LA  FINANCIERE. 

13. 

L’émincé  de  volaille  A la  chicorée  , 

4. 

Les  boudins  de  carpeau  beurre  d’écrevisses, 

14. 

Les  côtelettes  de  mouton  A l’anglaise  , 

3. 

Les  petits  canetons  A la  Périgueux  , 

15*. 

Les  petits  pâtés  A la  Monglas , 

2*. 

Les  petites  timbales  de  nouilles  A la  Béchamel , 

IG. 

Le  sauté  de  bécasses  aux  croûtons  farcis. 

1. 

Les  filets  de  volaille  sautés  A la  provençale. 

QUATRE  GROSSES  PIÈCES  MONTÉES  POUR  LES  CONTRE-FLANCS. 


La  cascade  égyptienne  , Le  pavillon  moscovite , 

Le  berceau  de  palmiers  , La  cascade  de  Pæstum. 


Le  riz  A la  Crécy, 

Le  potage  A la  reine , 


Les  beefigues  bardés , 
Les  canards  sauvages , 


QUATRE  PLATS  DE  ROT. 


Les  gelinottes , 
Les  poulets  gras. 


TRENTE-DEUX  ENTREMETS. 


U*.  Le  pouding  A l’américaine  , 

2.  Le  céleri  A l’espagnole  , 

3*.  Les  puits  d’amour  glacés  aux  pistaches  , 

4.  La  chicorée  A la  Béchamel. 

LA.  CASCA.DE  ÉGYPTIENNE. 

5.  Les  truffes  à l’italienne , 

6**.  La  gelée  de  framboises  (conserve) , 

7.  Les  épinards  A l’essence , 

8*.  Les  génoises  glacées  à la  rose. 

LES  BÉCASSINES  DARDEES. 

9*.  Les  mosaïques  glacées  au  caramel , 

10‘  Les  carottes  A la  flamande  , 

1 1**.  Le  blanc-manger  aux  avelines  , 

12.  Les  écrevisses  au  vin  de  Madère. 

LE  BERCEAU  DE  PALMIERS. 

13.  Les  œufs  pochés  A la  purée  de  champignons, 
14*.  Les  meringues  A la  vanille , 

1 5.  Les  haricots  verts  A l’anglaise  , 

16**.  Les  pommes  au  riz  glacées. 

POUR  EXTRA  : HUIT  ASSIETTES  DE 


16**.  Les  poires  glacées  en  mirôton  , 

15.  Les  navets  glacés  A la  Chartres  , 

14*.  Les  madelaines  glacées  au  gros  sucre , 

13.  Les  œufs  brouillés  aux  truffes. 

LE  PAVILLON  MOSCOVITE. 

12.  Les  choux  de  Bruxelles  au  beurre, 

1 1**.  Le  fromage  bavarois  aux  abricots  ; 

10.  Les  crevettes  en  hérisson  , 

9*.  Les  tartelettes  de  groseilles  rouges. 

LES  GELINOTTES. 

8*.  Les  petits  pains  A la  duchesse , 

7 . Les  pommes  de  terre  A la  hollandaise , 

G**.  La  gelée  d’oranges  rosée  , 

5.  Les  truffes  A la  serviette. 

LA  CASCADE  DE  POESTÜM. 

4.  Les  cardes  A l’essence  , 

3*.  Les  fantaisies  panachées  aux  pistaches  , 

2.  Les  concombres  farcis , 

1**.  La  charlotte  A la  française. 

SOUFFLÉS  A L'ORANGE  ET  AU  CHOCOLAT. 


TABLEAU  N-  4. 


Suite  de  la  page  1 H , tome  T'. 
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50  JANVIER,  Mercredi.  Menu  de  10  à 12  couverts. 


deux,  potages. 

Le  potage  à la  provençale  , 

Le  potage  à la  chiffonnade. 

deux  relevés  de  poisson. 

Les  soles  au  gratin , sauce  au  champagne  , 
Le  cabillaud  d’Ostende  à la  hollandaise. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

La  dinde  aux  truffes  à la  Périgord  , 

Le  filet  de  bœuf  glacé  à l’italienne. 

QUATRE  ENTRÉES. 

La  blanquette  de  ris  de  veau  en  croustade  , 


Les  perdreaux  û la  Montmorency, 

Le  fritot  de  poulets  à la  Marengo  , 

Les  ailerons  de  dindon  à la  purée  de  navets. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  pigeons  rom  a 
Les  poulets  à la  reine. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  œufs  à la  dauphine  , 

Les  épinards  à l’essence  , 

Les  beignets  de  riz  garnis  cl’abricots  , 

La  gelée  d’épine-vinette. 


51  J \X\  1ER,  Jeudi.  Menu  de  40  à 45  couverts. 


Le  potage  de  perdreaux  à l’indienne , 
Le  potage  à la  cl’Artois  , 


QUATRE  POTAGES. 

Le  vermicelle  au  cerfeuil , 

Les  quenelles  de  volaille  au  consommé. 


QUATRE  RELEVES  DE  POISSON. 

Le  bar  grillé  à la  hollandaise  , 
Le  turbot , sauce  aux  homards. 


La  hure  d’esturgeon  en  tortue  , 

Le  saumon  à la  vénitienne , 

QUATRE  GROSSES  PIÈCES  POUR  LES  CONTRE-FLANCS. 


Le  rosbif  d'aloyau  à l’anglaise , 

Les  poulardes  à la  Chevry  ravigote , 


Les  faisans  à la  française , 

Le  jambon  glacé  aux  épinards. 

VINGT-QUATRE  ENTRÉES. 


1.  Le  sauté  de  gelinottes  aux  truffes  , 

2**.  La  noix  de  veau  au  benne  de  Montpellier, 

3.  Les  petits  canetons  à la  macédoine. 

LES  POULARDES  A LA  CHEVRY. 

4.  Le  salmis  de  bécasses  au  vin  de  Bordeaux , 

5*.  La  timbale  de  nouilles  à la  reine  , 

6.  Les  côtelettes  de  lapereaux  , purée  de  champignons. 

l’esturgeon  en  tortue. 

7.  L’épigramme  d’agneau  à la  Toulouse  , 

8*.  Le  vol-au-vent  de  bonne  morue  à la  Béchamel , 

9.  Les  filets  de  volaille  à la  Lyonnaise. 

LE  ROSBIF  d’ALQYAU. 

10.  Les  boudins  de  gibier  à la  moderne  , 

11**.  Les  petits  aspics  de, cervelles  de  faisans , 

12.  Le  sauté  de  poulardes  à la  royale  , 


12.  Les  ailes  de  volaille  à la  Chevalier, 

1 1**.  La  salade  de  brochets  à la  provençale  , 

10.  Le  pain  de  foies  gras  à la  dauphine.  ' 

LE  JAMBON  GLACÉ  AUX  EPINARDS. 

9.  Les  côtelettes  de  veau  à la  polonaise , 

8*.  La  casserole  au  riz  à l’allemande , 

7.  L’émincé  de  levrauts  à la  Clermont. 

LE  TURBOT,  SAUCE  AUX  HOMARDS. 
G.  Les  pigeons  à la  financière  , 

5*.  La  croustade  de  grives  au  gratin  , 

4.  Les  escalopes  de  poulardes  aux  truffes. 

LES  FAISANS  A LA  FRANÇAISE. 

3.  Les  noisettes  de  veau  glacées  à la  chicorée , 
2*”.  La  magnonaise  de  volaille  à la  gelée  , 

1.  Les  filets  de  sarcelles  à la  bourguignotte. 


POUR  EXTRA  : HUIT  ASSIETTES  VOLANTES  DE  FRITURE  DE  ORLY  DE  POISSON,  DE  GIBIER  ET  VOLAILLE. 


QUATRE  GROSSES  PIÈCES  D’ENTREMETS. 

Le  buisson  de  truffés  dans  la  gondole  vénitienne  , * La  tente  à la  moderne  , 

La  rotonde  grecque  , Le  buisson  d’écrevisses  dans  le  navire  chinois. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  canetons  de  Rouen  , Les  poulets  à la  reine  , 

Les  bécasses  bardées , Les  ortolans  et  les  pluviers. 


VINGT-QUATRE  ENTREMETS. 


1*.  Les  beignets  souillés  à l’allemande, 

2.  La  croûte  aux  champignons , 

3**.  La  crème  française  à la  vanille. 

LA  ROTONDE  GRECQUE. 

4.  Les  œufs  pochés  à la  tomate , 

5*.  Les  gâteaux  à la  Saint-Cloud , 

6.  La  purée  de  haricots  blancs. 

LES  CANETONS  DE  ROUEN. 

7.  Les  épinards  en  croustade , 

8*.  Les  bouchées  d’abricot , 

9.  Les  concombres  au  suprême. 

LE  BUISSON  DE  TRUFFES  A DA  UONDOLE  VÉNITIENNE. 

10**.  La  gelée  d’ananas  garnie  de  fruits  , 

11.  Les  cardes  à l’espagnole  , 

12*.  Les  pnnnequets  à la  crème  de  chocolat. 


12*.  Les  poudings  de  pommes-au  raisin  muscat , 

1 1 . Les  haricots  verts  à la  française  , 

10**.  La  gelée  d’oranges  moulée. 

LE  BUISSON  d’ÉCREVISSES  DANS  LE  NAVIRE  CHINOIS. 

9.  Les  pieds  de  céleri  à l’essence , 

8*.  Les  petits  paniers  aux  pistaches  , 

7.  Les  pommes  de  terre  à la  lyonnaise. 

LES  POULETS  A LA  REINE. 

G.  Les  œufs  au  parmesan  , 

5*.  Les  madelaines  à l’orange  , 

4.  Les  champignons  à la  provençale. 

LA  TENTE  A LA  MODERNE. 

3**.  Le  blanc-manger  au  moka  , 

2.  Les  fonds  d’artichauts  au  velouté  , 

1 . Les  beignets  de  crème  à la  parisienne. 


CHAPITRE  I. 


OBSERVATIONS. 


Nous  avons  indiqué  les  raisons  qui  nous  avaient 
décidé  à séparer  nos  menus  en  deux  parties,  atin 
d être  plus  utile  à la  généralité  de  nos  confrères  : 
ceux  d’entre  eux  qui  auraient  de  grands  extra  sus- 
ceptibles de  réclamer  des  menus  plus  considérables 


que  ceux  que  nous,  avons  donnés  dans  la  seconde 
partie,  il  leur  sera  bien  facile  d’y  remédier  en  réu- 
nissant deux  menus  en  un  ; mais  je  leur  conseillerai 
de  préférence  de  doubler  les  entrées  : par  ce  moyen 
ils  abrégeront  des  travaux  toujours  trop  pénibles 
lorsque  le  manque  d’aides  se  fait  sentir. 

Nous  avons  employé#  dans  ces  menus  quelques- 
uns  des  entremets  de  légumes  et  des  fruits  conser- 
vés d’après  les  procédés  du  fameux  Appert.  Cet  esti- 
mable officier  de  bouche  mérite  la  reconnaissance 
nationale  pour  ses  conserves  de  tous  genres  : pour 
notre  particulier , nous  lui  offrons  ici  un  hom- 
mage public  de  notre  reconnaissance;  oui,  certes, 
le  sieur  Appert  a rendu  d’importants  services  à l’art 
culinaire;  il  nous  donne,  durant  la  saison  rigou- 
reuse de  l’hiver,  des  fruits  conservés  dont  la  saveur 
et  le  parfum  ne  le  cèdent  en  rien  à ceux  de  la  belle 
saison,  et  les  meilleurs  légumes. 

Nous  nous  sommes  imposé  de  ne  pas  employer 
dans  nos  entremets  des  huîtres,  des  queues  d’écre- 
visses, de  homards  en  gratin,  d’alimelles  et  d’amou- 


rettes, des  ragoûts  de  crêtes  et  de  rognons  ; des  cais- 
ses de  laitances,  de  poissons  marinés  et  fumés;  de 
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ces  canapés  aux  anchois  et  au  jambon  -,  nous  avons 
de  préférence  employé  ces  sortes  cle  choses  pour  les 
garnitures  de  nos  grosses  pièces  et  des  entrées.  C’est 
à l’ouvrier  à savoir  varier  ces  sortes  de  ragoûts  selon 
les  objets  auxquels  il  les  destine. 

Nous  nous  sommes  également  abstenu  de  citer 
dans  nos  grands  menus  ces  grosses  pièces  de  venai- 
son, telles  que  le  quartier  de  sanglier,  de  marcas- 
sin, de  daim  et  de  cerf;  le  chevreuil  seul  est  re- 
cherché. Les  autres  venaisons  se  servent  dans  les 
grandes  maisons,  où  elles  proviennent  ordinairement 
de  la  chasse  du  seigneur.  Le  cuisinier  doit  en  tirer 
le  parti  le  plus  convenable  en  conservant  pour  la  ta- 
ble les  quartiers,  et  les  filets  pour  des  côtelettes;  les 
épaules  et  les  poitrines  se  servent  à l’office. 

Nous  allons  donc  suivre  la  même  méthode  pour 
la  description  des  mois  qui  succèdent  à janvier. 


CHAPITRE  IL 


cr FÉVKIEBf  ilemi  «le  IO  à 3 % couverts® 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à la  bernoise  , 

La  tortue  au  vin  de  Madère. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Les  perches  à la  Vaterfiche  ; 

Les  darnes  de  saumon  grillées  , sauce  hollandaise. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

Le  quartier  de  chevreuil  mariné  , sauce  poivrade  ; 

Le  chapon  à la  crème  et  au  riz. 


CHAPITRE  II. 
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QUATRE  ENTRÉES. 

Les  escalopes  de  lapereau  au  suprême  , 

L’émincé  de  langue  de  mouton  à Sa  Clermont , 

Les  perdreaux  à la  Périgord  , 

La  fricassée  de  poulet  à la  Villeroy. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  bartavelles  bardées  ; 

Les  poulets  à la  reine  , au  cresson. 

QUATRE  ENTREMETS. 

La  croustade  de  truffes  , 

Les  concombres  à la  Béchamel , 

La  gelée  de  marasquin  fouettée  , 

Le  gâteau  de  semoule  au  raisin  de  Corinthe. 

*3  FÉVRIER , Sanietli.  Menu  tic  IOù  n couverts# 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  santé  , 

Le  potage  de  rossolis  à la  polonaise.  . 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Le  cabillaud  à la  Béchamel  maigre , 

Le  brochet  garni  de  laitances  de  carpes. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  pièce  de  bœuf  au  vin  de  Madère , 

L’oie  braisée  aux  marrons  et  racines  glacées. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Le  sauté  de  poulardes  aux  truffes  , 

Les  ris  de  veau  glacés  à la  chicorée  , 

Le  salmis  de  bécasses  au  vin  de  Bordeaux  , 

Les  petits  pâtés  à la  Béchamel. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Le  dindonneau  au  cresson  ? 

Les  grives  bardées. 


118 


LE  MAITRE-D’HOTEL  FRANÇAIS. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  champignons  grillés  , demi-glace  ; 

Les  pommes  de  terre  frites  à la  lyonnaise  , 

Le  gelée  de  Champagne  rosé  , 

La  tourte  aux  épinards  à la  moelle. 

3 FÉVRIER*  'EHmu-nciie»  Menti  île  1 0 &1A&  converti* 

DEUX  POTAGES. 

La  croûte  gratinée  au  parmesan  , 

Le  potage  de  levrauts  à l’anglaise. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Le  turbot , sauce  aux  huîtres; 

La  carpe  à la  Chambord  moderne. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  selle  de  mouton  des  Ardennes  , 

La  dinde  aux  truffes  et  à la  maquignon. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Le  pâté  chaud  de  cailles  aux  fines  herbes  , 

La  blanquette  de  palais  de  bœuf  à l’allemande  , 

Les  boudins  de  volaille  à la  Richelieu , 

Les  filets  de  sarcelles  à l’orange. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  perdreaux  rouges  piqués  , 

Le  chapon  au  cresson. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  salsifis  à la  hollandaise , 

Les  œufs  frits  à la  sauce  tomate , 

La  gelée  de  café  moka  , 

Le  flan  de  pommes  meringuées. 

4 FÉVRIER*  Lundi.  Menai  de  IO  à 1$  couverts* 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à la  julienne  , 

Le  potage  de  grives  à la  russe. 


CHAPITRE  II. 
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DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

t 

La  queue  d’esturgeon  en  tortue , 

L’anguille  glacée  à ritalienne. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  pièce  de  bœuf  à la  maréchale , 

Le  cochon  de  lait  à la  grecque. 

QUATRE  ENTRÉES. 

La  belle  poularde  à l’ivoire , à l’estragon  ; 

Les  escalopes  de  ris  d’agneau  à la  provençale  , 

Les  perdreaux  aux  truffes  à la  maquignon  ; 

Le  vol-au-vent  à la  Nesle , à l’allemande. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  lapereaux  bardés , 

Les  poulets  gras. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  cardes  à la  moelle  , 

Les  œufs  pochés  à la  chicorée , 

Le  fromage  bavarois  aux  abricots  , 

Le  biscuit  aux  amandes. 

SECOND  TRAITÉ 

DES  MENUS  DE  LA  CUISINE  MODERNE. 

5 FÉIIIIEES , Mar«U.  Menu  de  30  à 30  couverts. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  macaroni  à la  napolitaine  , 

La  croûte  gratinée  au  consommé. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POTAGE. 

Le  turbot , sauce  aux  crevettes  ; 

Les  chapons  à la  régence. 
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DEUX  GROSSES  PIECES  POUR  LES  BOUTS. 

Le  rosbif  d’aloyau  à l’anglaise  , 

La  longe  de  veau  à la  crème. 

SEIZE  ENTRÉES. 

La  noix  de  veau  glacée  à la  chicorée  , 

* Le  fritot  de  poulet  à la  tomate  ; 

Les  grives  au  gratin,  demi-espagnole  ; 

Le  sauté  de  poulet  aux  truffes. 

LE  TURBOT,  SAUCE  AUX  CREVETTES. 

Les  filets  de  lapereaux  à la  dauphine  ; 

L’anguille  roulée  , glacée  au  four  ; 

* Les  petites  croustades  à la  Monglas  , 

**  Le  pain  de  perdreaux  à la  gelée. 

- — -«ngtiu?  O 'SËüïïSs**- — — 

**  Le  filet  de  boeuf  glacé  à la  gelée  , 

* Les  croquettes  de  volaille  à l’allemande  , 

Le  salmis  de  bécassines  au  vin  de  Madère , 

Les  bigarrures  de  cuisses  de  poulets  à la  Toulouse. 

LES  CHAPONS  A LA  RÉGENCE. 

Les  filets  de  canetons  à la  bourguignote  s 
'Les  ailes  de  volailles  à la  Chevalier, 

* Les  filets  de  soles  à la  Orly, 

Le  turban  de  quenelles  de  volaille  à la  Périgueux. 

QUATRE  GROSSES  PIÈCES  D’ ENTREMETS. 

Le  jambon  à la  gelée  , 

Le  biscuit  à la  royale  , 

Le  dinde  en  galantine  à la  gelée , 

Le  croque-en-bouche  de  marrons  glacés. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT  POUR  LES  CONTRE-FLANCS. 
Les  reins  de  levrauts  , piqués,  marines  °7 


CHAPITRE  IL 
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Les  pigeons  romains , 

Les  poulets  à la  reine  , 

Les  cailles  bardées. 

SEIZE  ENTREMETS. 

Les  cardes  à l’essence  , 

**  La  crème  française  aux  macarons  amers. 

LES  REINS  DE  LEVRAUTS  PIQUES. 

* Les  nougats  de  pommes  , 

Les  œufs  pocliés  au  fumet  de  gibier. 

LE  JAMBON  A LA  GELEE. 

La  croûte  aux  champignons  , 

* Les  darioles  à la  fleur  d’oranger. 

LES  PIGEONS  ROMAINS. 

**  La  gelée  de  fraises  (conserve) , 

Les  pommes  de  terre  à la  maître-d’hôtel. 


Les  choux-fleurs  à la  ravigote  , 

**  La  gelée  de  bigarades. 

LES  POULETS  A LA  REINE. 

Les  meringues  à la  crème  , au  café  ; 

Les  navets  à la  Chartres. 

LA  DINDE  EN  GALANTINE  A LA  GELÉE. 

Les  truffes  à la  serviette  , 

* Les  tartelettes  d’abricots. 

. • 

LES  CAILLES  BARDEES. 

**  Le  fromage  bavarois  aux  pistaches  , 

Les  épinards  à l’anglaise. 

P our  extra,  six  assiettes  volantes  de  petits  soufflés  à l* orange, 

G FÉVRIER»  Wtei'Cvei lt»  Mcrni  de  G il  O couverts» 


Le  riz  à la  Crécy. 


UN  POTAGE. 
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UNE  GROSSE  PIECE. 

La  selle  cl’agneau  à l’anglaise. 

DEUX  ENTRÉES. 

La  darne  de  saumon  au  beurre  d’anchois  ? 

La  poularde  au  consommé. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  lapereaux  bardés. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  choux-fleurs  au  beurre , 

La  crème  frite  à la  parisienne. 

Pour  extrà  , la  gelée  d’oranges. 

7 FÉVRIER»  Menu  de  il©  à 3©  couverts. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  choux  à la  russe  , 

Le  vermicelle  au  blond  de  veau. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POTAGES. 

Le  cabillaud  à la  crème  , 

La  dinde  truffée  à la  Périgord. 

DEUX  GROSSES  PIECES  POUR  LES  BOUTS. 

La  pièce  de  bœuf  à l’étendard  ; 

Le  quartier  de  sanglier  mariné , sauce  poivrade. 

SEIZE  ENTRÉES. 

La  matelote  de  foies  gras  au  vin  de  Madère , 

* La  timbale  de  macaroni  à la  piémontaise  , 

**  La  magnonaise  de  cervelles  de  veaux , 

Le  sauté  de  poulardes  à l’écarlate. 

LE  CABILLAUD  A LA  CREME. 

Les  fdets  de  lapereaux  à la  maréchale  , 

La  darne  de  saumon  grillé  , 

1 
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Les  filets  de  pigeons  à la  Orly, 

Les  langues  de  moutons  à la  bretonne. 


Le  hachis  de  volaille  à la  turque  , 

* La  Orly  de  filets  de  carpes  , 

Les  escalopes  de  mauv  iettes  aux  croûtons  farcis  , 

Les  côtelettes  de  moutons  à la  purée  de  pommes  de  terre. 

LA  DINDE  TRUFFÉE  A LA  PÉRIGORD. 

Le  sauté  de  perdreaux  au  suprême  , 

**  La  fricassée  de  poulets  froide  à la  gelée , 

* Le  pâté  chaud  à la  ciboulette  , 

Les  quenelles  de  gibier  au  fumet. 

QUATRE  GROSSES  PIECES. 

Le  buisson  de  homards  , 

Le  nougat  à laf.  ançaise , 

Le  buisson  de  truffes  au  madère , 

La  brioche  à la  crème. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT  POUR  LES  CONTRE-FLANCS. 

Les  éperlans  en  liatelets  , 

Les  poulets  à la  reine  , 

Les  chapons  au  cresson  , 

Les  grives  bardées. 

SEIZE  ENTREMETS. 

Les  laitues  au  consommé  , 

**  Le  fromage  bavarois  au  cédrat. 

LES  ÉPERLANS  EN  IIATËLETS. 

* Les  gaufres  aux  raisins  de  Corinthe  , 

Les  œufs  aux  truffes  en  dés. 

LE  BUISSON  DE  HOMARDS. 

Les  choux  de  Bruxelles  au  velouté  , 

* Les  gâteaux  d’abricots. 


<24  LE  MAITRE- D’HOTEL  FRANÇAIS. 

* 

LES  POULETS  A LA  REINE. 

**  La  gelée  d’oranges , 

Les  artichauts  au  velouté. 


Les  pommes  de  terre  frites  , 

**  La  gelée  de  grenades. 

LES  CHAPONS  AU  CRESSON. 

Les  manons  glacées  à la  groseille  , 

Les  champignons  à la  provençale. 

LE  BUISSON  DE  TRUFFES. 

Les  épinards  au  jus  , 

* Les  petits  soufflés  de  crème  de  riz. 

LES  GRIVES  BARDÉES. 

**  Le  blanc-manger  renversé  , 

Les  cardes  au  parmesan. 

Pour  extra  , six  assiellcs  de  fondus. 

S FÉVltlER  ? VeniHt'eili,  Menai  «le  4»  n 

UN  POTAGE. 

Le  potage  au  céleri , 

UNE  GROSSE  PIECE. 

La  pièce  de  bœuf  à la  flamande. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  papillotes  de  fdets  de  carpes  à la  d’Uxelle  , 
Les  perdreaux  à la  Périgord. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Le  chapon  au  cresson. 

DEUX  ENTREMETS 
Les  œufs  à la  dauphine  , 


couverts* 


CHAPITRE  II. 


125 


La  gelée  de  fraises  (conserve). 

Pour  extra,  les  Aarioles  à V orange. 

9 FÉVRIER,  Samedi.  Menu  de  o à O couverts. 

UN  POTAGE. 

Le  potage  de  semoule  au  consommé. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

Le  lurbotin  grillé  à la  maître-d’hôtel. 

DEUX  ENTRÉES. 

Le  filet  de  bœuf  au  vin  de  Madère, 

Le  fritot  de  poulets  à la  viennoise. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  grives  bardées. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  choux  de  Bruxelles  au  beurre , 

La  crème-Plombier  à l’abricot. 

Pour  extra , les  soufflés  au  café. 

ÎO  FÉVRIER.  Dimanche,  Menu  de  O à 9 rouverts» 

UN  POTAGE. 

L’orge  perlé  à la  d’Orléans. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

Le  quartier  de  chevreuil  mariné  , poivrade. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  escalopes  de  saumon  à l’italienne, 

Les  poulets  braisés  à l’anglaise. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Le  levraut  piqué  , glacé, 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  concombres  farcis , 
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La  gelée  d’oranges  dans  un  bol. 

Pour  extra  , le  flan  à (a  suisse.  ' 

11  FÉVRIER  9 JLwMiMi*  Menu  «le  f»  à i 

CN  POTAGE. 

Les  quenelles  de  volaille  au  consommé. 

UNE  GROSSE  PIÈCE. 

Le  rosbif  de  pré-salé  des  Ardennes. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  filets  de  soles  a la  vénitienne  ; 

La  noix  de  veau  glacée  aux  épinards. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

La  poularde  au  cresson. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  cardes  à la  moelle  , 

Le  pouding  anglo-français. 

1 our  extra  ? les  choux  à la  Mecque. 


couverts. 


LE  MAITRE  -D'IIOTEL  FRANÇAIS 


PREMIER  TRAITÉ  DBS  MENES  DE  LA  CUISINE  MODERNE. 

1 ~ FÉVRIER,  Mardi.  Menu  de  00  couverts. 

QUATRE  POTAGES. 

Le  potage  de  Jievres  à l’anglaise,  Le  sagou  à la  lyonnaise  , 

Le  potage  de  santé  au  consommé  de  volaille  , La  croûte  gratinée  aux  laitues. 


QUATRE  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Le  brochet  à la  régence , Le  cabillaud  à la  mtiïtre-d’liôtel  liée , 

Le  saumon  à la  vénitienne  , Les  perches  au  vin  de  Champagne. 

QUATRE  GROSSES  PIÈCES  POUR  LES  CONTRE-FLANCS. 

Les  filets  de  bœuf  à l’italienne  , Les  poulardes  glacées  à la  Toulouse  ; 

Les  perdrix  à la  choucroute  et  racines  glacées,  Le  quartier  de  daim,  sauce  chevreuil. 

TRENTE-DEUX  ENTRÉES. 


1 . Les  ailerons  de  dindon  à la  purée  de  navets , 

2*.  Les  petites  croustades  de  mauviettes  au  gratin , 

3.  L’épigramme  d’agneau  aux  pointes  d’asperges , 
h.  Les  poulets  à la  reine , sauce  aux  huîtres. 

LES  FILETS  DE  BOEUF  A L’iTALlENNE. 

5.  Les  pigeons  gautiers  au  beurre  d’écrevisses  , 

6***  La  galantine  d’anguille  au  beurre  de  Montpellier, 

7.  Le  hachis  de  volaille  à la  polonaise , 

8.  Le  sauté  de  lapereaux  à la  vénitieune. 

LE  BROCHET  A LA  RÉGENCE. 

9.  Les  filets  de  canard  sauvage  à l’orange , 

1 0.  Les  petites  caisses  de  foies  gras  à la  Monglas , 

11***  La  salade  de  volaille  à la  provençale  , 

12.  Les  filets  de  poularde  en  clemi-deuil. 

LES  PERDRIX  A LA  CROUCROUTE. 

13.  Les  boudins  de  faisan  à la  moderne  , 

1 4.  Les  poulets  dépecés  à l’estragon  ; 

15*.  Le  vol-au-vent  à la  Nesle,  à l’allemande  ; 

16.  Les  oreilles  de  veau  à la  tortue,  au  madère. 


16.  La  blanquette  de  ris  de  veau  aux  concombres , 

15*.  Les  petites  cassolettes  de  ris  à la  reine  , 

14.  Le  faisan  à la  Périgueux  , 

1 3.  Les  côtelettes  de  levraut  à la  maréchale. 

LES  POULARDES  GLACEES  A LA  TOULOUSE. 

12.  L’émincée  de  chevreuil  à la  Clermont, 

1 1**.  Le  salmis  de  bécasses  à la  gelée , 

10.  Les  petits  canetons  de  volaille  à la  tomate, 

9.  Les  filets  de  bartavelles  sautés  au  suprême. 

LE  CABILLAUD  A LA  MAITRE-d’hOTEL. 

8.  Les  ailes  de  poularde  à la  Chevalier, 

7.  Le  sauté  de  cailles  aux  trulFes  , 

6**.  La  côte  de  bœuf  â la  gelée , 

5.  La  fricassée  de  poulets  aux  champignons. 

LE  QUARTIER  DE  DAIM,  SAUCE  CHEVREUIL. 

4.  Le  turban  de  filets  de  soles  à la  Conli , 

3.  Les  papillottes  de  filets  de  poulets  à la  maître-d’hptel, 
2 . Les  petites  timbales  de  nouilles  aux  crevettes, 

1.  Les  côtelettes  de  mouton  sautées  à l’anglaise. 


POUR  EXTRA  : DIX  ASSIETTES  VOLANTES  DE  FRITURE,  DE  ORLY  DE  FILETS  DE  VOLAILLE  ET  DE  POISSON 


QUATRE  GROSSES  PIÈCES  D'ENTREMETS. 

Le  flan  de  pommes  à la  portugaise, 

Le  biscuit  au  marasquin , -** 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

■ Les  chapons  an  cresson  ; Les  pluvier8  dor& 

Les  faisans  piqués , glacés  ; Les  poulets  à la  reine. 


Le  nougat  au  gros  sucre  et  aux  pistaches , 
Le  pâté  de  gibier  aux  truffes. 


TRENTE-DEUX  ENTREMETS. 


lv.  Le  croque-en-bouche  de  quartiers  d’oranges, 

2.  Les  choux-fleurs  à la  magnonaise , 

3*.  Les  petits  soufflés  de  riz  au  cédrat , 

4.  Les  pommes  de  terre  à la  bretonne. 

LE  FLAN  DE  POMMES  A LA  PORTUGAISE. 

5.  Les  laitues  à l’essence  de  jambon , 

6**.  La  gelée  des  quatre  fruits , 

7.  Les  navets  glacés  à la  Chartres , 

8*.  Les  gâteaux  glacés  aux  pistaches. 

LES  CHAPONS  AU  CRESSON. 

9*.  Les  beignets  de  poires  en  quartier , 

10.  Les  épinards  à l’essence , 

11**.  Le  blanc-manger  aux  avelines, 

12.  Les  truffes  au  vin  de  Champagne. 

LE  BISCUIT  AU  MARASQUIN. 

13.  Les  salsifis  à la  maître-d’hôtel  liée , 

1 4*.  Les  bouchées  d’abricots  glacées , 

1 5.  Les  haricots  verts  à l’anglaise , 

16*.  La  charlotte  à la  française. 

POUR  EXTRA  : DIX 


16*.  La  meringue  à l’essence  de  roses, 

15.  Les  cardes  à l’espagnole, 

14*.  Les  pains  à la  Mecque  aux  amis, 

13.  Les  petits  pois  à la  française. 

LE  NOUGAT  AU  GROS  SUCRE. 

12.  Les  œufs  pochés  à la  chicorée , 

1 U*.  Le  fromage  byi varois  aux  abricots  (conserve), 
10.  Les  concombres  à la  Béchamel , 

9*.  Les  croquettes  de  riz  à l’orange. 

LES  PLUVIERS  DORES  BARDES. 

8*.  Les  génoises  de  nouilles  à l’allemande, 

/.  Les  champignons  à la  provençale, 

6**.  La  gelée  de  citrons  , 

5.  Les  brocoli  ts  au  beurre. 

LE  PATE  DE  GIBIER  AUX  TRUFFES. 

4.  Les  fonds  cl’artichauts  au  velouté, 

3*.  Les  petites  fantaisies  panachées 
2.  La  salade  à l’italienne , 

1*.  Le  croque-en-bouche  à la  reine. 

ASSIETTES  DE  FONDUS. 


TABULAI  N"  5. 


Suite  de  la  . page  126,  tome  /er. 


1.  maithe-d’hotel  français. 


15  FÉVRIER,  Mercredi.  Menu  de  10  à 12  couverts. 


DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  tortue  à l'américaine  ; 

Le  potage  à la  brunoise,  au  consomme. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Le  saumon  sauce  aux  huîtres  , 

Les  anguilles  glacées  à l’italienne. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

La  pièce  de  bœuf  aux  racines  glacées, 
Les  poulets  à la  reine  et  aux  truffes. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Le  sauté  de  perdreaux  rouges  au  fumet , 


Les  côtelettes  de  veau  a la  Dreux  , 

La  croustade  garnie  d'une  escalope  de  volaille, 
Les  filets  de  sarcelle  il  la  bigarade. 

DEUX  PLATS  DE  BOT. 

Le  dindonneau  au  cresson, 

Les  faisans  bardés  et  piqués. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  truffes  sautées  à P'italiennc  , 

Les  œufs  brouillés  au  jambon  , 

La  gelée  d’anisette  de  Bordeaux , 

Le  biscuit  aux  amandes. 


14  FÉVRIER,  Jeudi.  Menu  de  40  à 45  couverts. 


QUATRE  POTAGES. 


Le  potage  rossolis  à la  polonaise  ,• 
La  garbure  aux  choux , 


La  julienne  au  blond  de  veau  , 
Le  potage  de  cailles  à la  russe. 


QUATRE  RELEVÉS  DE  POISSON. 

La  truite  de  Seine  à la  vénitienne , 
Les  brochets  sauce  aux  huîtres. 


La  carpe  à la  Chambord  moderne , 

Le  turbot  à la  hollandaise , 

QUATRE  TERRINES  POUR  LES  CONTRE. FLANCS. 

La  tête  de  veau  en  tortue,  Les  lasagnes  à la  napolitaine , ( 

Les  cuisses  de  canetons  à la  provençale  , Les  queues  de  mouton  aux  racines  glacées. 

VINGT-QUATRE  ENTRÉES. 


1.  Les  papillotes  de  filets  de  merlans  à la  d’Uxelle, 

2**.  Le  salmis  de  faisans  à la  gelée, 

3.  La  poularde  à la  Montmorency. 

T A TETE  DE  VEAU  F.tV  TORTUE. 

12. 

11**. 

10. 

La  bigarrure  de  poulets  à la  Conti , 

Les  perches  à la  magnonaise  ; 

Le  faisan  à la  maquignon,  Toulouse. 

LES  LASAGNES  A LA  NAPOLITAINE. 

4. 

Les  quenelles  de  volaille  au  suprême , 

9. 

La  caisse  de  foies  gras  à la  Périgueux  , 

5*. 

Le  pâté  chaud  de  godiveau  à l’ancienne. 

8*. 

Les  filets  de  soles  panées  à l'anglaise , 

6. 

Le  filet  de  bœuf  au  vin  de  Madère. 

LE  TURBOT  A LA  HOLLANDAISE. 

7. 

Le  sauté  de  Volaille  à la  royale. 

LA  TRUITE  DE  SEINE  A LA  VENITIENNE. 

7. 

Les  filets  de  canard  sauvage  à la  minute. 

6. 

Les  côtelettes  de  veau  à la  polonaise; 

8*. 

Le  fritot  de  poulets  à la  royale  , 

5*. 

La  casserole  au  riz,  au  chasseur  ; 

9. 

Les  escalopes  de  saumon  à la  maître-d’hôtel. 

LES  CUISSES  d’oie  A LA  PROVENÇALE. 

4. 

Les  poulets  à la  reine  en  demi-deuil. 

LES  QUEUES  DE  MOUTON  AUX  RACINES  GLACEES. 

10. 

Les  perdreaux  rouges  à la  Périgord , 

3. 

Le  gratin  de  cabillaud  à la  Béchamel , 

11”. 

, Les  liatelets  de  crêtes  à l’aspic  ravigote  , 

2** 

. Les  filets  de  poularde  à l’écarlate  et  à la  gelée  ; 

12. 

Les  côtelettes  de  pigeons  à la  d’ Armagnac. 

1. 

Les  filets  de  lapereau  piqués,  glacés  au  four. 

QUATRE  GROSSES  PIÈCES  D’ENTREMETS. 

L’ermitage  suédois , Le  croque-en-bouclie  aux  pistaches  , 

La  grosse  meringue  à la  parisienne,  L’ermitage  chinois. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT  POUR  LES  CONTRE-FLANCS. 

Les  grives  bardées , Les  dindonneaux  à l’anglaise , 

Les  poulets  à la  reine , Les  sarcelles  au  jus  d’orange. 


VINGT-QUATRE  ENTREMETS. 


1 . Les  écrevisses  de  Seine , 

2*.  Les  manons  à la  crème  aux  avelines , 

3.  Les  truffes  à la  provençale. 

LES  GRIVES  BARDÉES. 

4.  Les  cardes  à l’espagnole  , 

5**.  La  gelée  de  rhum  ; 

G.  Les  champignons  grillés,  demi-glace. 

l’ermitage  suédois. 

7.  La  purée  de  haricots  à la  crème  ; 

8**.  La  crème  au  caramel,  au  bain-marie  ; 
9.  Les  pommes  de  terre  frites. 

LES  POULETS  A LA  REINE. 

10.  Les  petites  carottes  à la  Béchamel , 
11*.  Les  petits  pains  au  chocolat, 

1 2.  Les  œufs  pochés  à la  purée  d’oseille , 


12.  Les  œufs  farcis  à la  dauphine, 

11*.  Les  darioles  soufflées  à l’orange  , 

10.  Les  navets  glacés  au  sucre. 

LES  DINDONNEAUX  A L’ANGLAISE. 
9.  Les  choux-fleurs  au  parmesan  , 

8**.  Le  fromage  bavarois  aux  pistaches  , 

7.  Les  concombres  au  suprême. 

l’eu  MITAGE  CHINOIS. 

G.  Les  laitues  glacées  à l'essence  , 

5**.  La  gelée  de  citrons , 


4.  Les  salsifis  à la  Villeroy. 

LES  SARCELLES  AU  JUS  d’ORANGE. 

3.  Les  choux  de  Bruxelles  au  velouté  , 

2*.  Les  tartelettes  de  cerises  glacées  au  caramel 
1.  * Le  buisson  de  petits  homards  au  madère.  • 

POUR  EXTRA  : SIX  ASSIETTES  VOLANTES  DE  PETITS  SOUFFLÉS  AUX  ABRICOTS. 


CHAPITRE  II. 
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15  FÉVRIER  9 Vetnirertê*  Menu  de  ÎO  à r« 

couverts* 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  perdrix  à l’espagnole. 

Le  vermicelle  au  consommé. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

La  carpe  farcie  à la  polonaise , 

Le  cabillaud  à la  crème. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  pièce  de  bœuf  à la  gendarme  , 

Le  cochon  de  lait  à la  moderne. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  croquettes  de  blanc-manger  , 

Les  escalopes  de  poularde  aux  concombres  , 

Les  fdets  de  veau  piqués  aux  laitues  ; 

Les  bécasses  à la  Perigueux  , entrée  de  broche. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Lès  poulets  à la  reine  et  au  cresson  , 

Les  merlans  fritscà  l’anglaise. 

% 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  pommes  de  terre  à la  hollandaise, 

Les  petites  omelettes  au  parmesan , 

Le  fromage  bavarois  aux  framboises  ; 

Le  gâteau  au  riz  , au  raisin  muscat. 

BO  FÉVRIER*  StëWèeeti»  Menu  «le  1©  à l*ï  couverts* 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à la  d’Artois , 

Le  potage  de  santé  au  consommé. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

La  barbue  au  gratin  , au  vin  de  Champagne  ; 

Les  tronçons  d’anguilles , à la  tartare. 
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DEUX  GROSSES  PIECES. 

Le  rosbif  de  pré-salé  des  Ardennes, 

La  dinde  aux  truffes  à la  périgord. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Le  pâté  chaud  à la  financière  , 

Les  côtelettes  d’agneau  glacées  aux  pointes  d’asperges  , 

Le  sauté  de  faisans  au  suprême, 

Les  petits  poulets  aux  huîtres. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  canetons  de  Rouen , 

Les  poulets  gras  au  cresson. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  truffes  à la  serviette  , 

Les  épinards  à l’anglaise  , 

Les  pains  à la  duchesse  et  à la  gelée  de  groseilles , 

La  gelée  d’oranges  dans  un  bol. 

16  FÉVlüEls,  SataieelS*  Menu  fPan  souper  de  «OO 
couverts  • servi  en  ambigu  et  en  lO  tables  à 
«O  couverls» 

Première  table,  20  couverts,  servie  en  ambigu. 

(Voyez  le  dessin  du  n°  7 de  la  planche  6e.  ) 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à la  Conclé , 

Le  karric  de  poulets  à l’indienne. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

Le  turbot  à la  hollandaise  , 

La  dinde  à la  Périgord. 

QUATRE  ENTRÉES  DONT  DEUX  FROIDES. 

La  casserole  au  riz  à la  polonaise  , 

La  fricassée  de  poulets  à la  Chevalier , 

La  salade  de  fdets  de  soles  à la  provençale , 

La  galantine  de  perdreaux  à la  gelée. 
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DEUX  PLATS  DE  UGT. 

Les  faisans  piqués  glacés  , 

Les  sarcelles  garnies  de  citrons. 

QUATRE  ENTREMETS, 
Les  truffes  au  vin  de  Bourgogne , 

Les  choux-fleurs  à la  magnonaise , 

La  gelée  d’oranges , 

Le  fromage  aux  abricots  (conserve). 


Pour  le  milieu  de  la  table,  un  plateau,  ou  une 
grosse  pièce  de  pâtisserie,  telle  que  la  ruine  d’ Athè- 
nes. On  doit  placer  entre  cette  grosse  pièce  et  le 
service  de  cuisine  douze  assiettes  de  dessert,  dont 
quatre  de  four. 


Pour  exirà , les  petits  vol-au-vent  à la  Béchamel, 
des  petits  souillés  en  caisse  au  moka,  des  glaces  de 
toute  espèce. 


On  doit  servir  les  deux  grosses  pièces  chaudes, 
ainsi  que  deux  entrées  et  les  plats  de  rot,  si  l’on 
veut  ajouter  encore  deux  entremets  de  légumes 
chauds  pour  relever,  à l entremets,  ceux  qui  ont  été 
posés  sur  la  table  au  commencement  du  service. 

Les  tables  qui  vont  suivre  doivent  être  servies  de 
la  même  manière  que  celles  ci.  Les  potages  ne  doi- 
vent pas  être  servis  sur  la  table. 


SOUPER  DU  16  FÉVRIER. 

Deuxième  table  de  20  couverts,  servie  en  ambigu, 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à la  provençale  , 

Le  potage  de  perdrix  an  chasseur. 


i. 
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DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

La  liure  d’esturgeon  au  vin  de  Champagne  , 

Les  poulardes  à la  Montmorency. 

QUATRE  ENTRÉES,  DONT  DEUX  FROIDES. 

Les  cailles  au  gratin  , demi-glace  ; 

La  noix  de  veau  glacée  à la  chicorée  , 

La  darne  de  saumon  au  beurre  de  Montpellier, 
Les  poulets  à la  Chevry  , aspic  froid. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Le  chapon  au  cresson  , 

Les  bécasses  bardées. 


QUATRE  ENTREMETS. 

Les  cardes  à la  moelle  et  a 1 espagnole, 
La  croustade  garnie  de  truffes  sautees  , 
La  gelée  de  citrons , 

La  crème  française  à l’orange. 


Pour  le  milieu  de  la  fable,  une  grosse  pièce  de 
pâtisserie,  la  cascade  demi-circulaire,  et  çlouze  as- 
siettes de  dessert. 

Pour  exirà,  les  petites  croustades  de  nouilles  à la 
reine,  les  darioles  à la  vanille,  les  glaces  moulées  en 
fruits. 




SOUPER  DU  16  FÉVRIER. 

Troisième  table  Je  20  couverts , servie  en  ambigu. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  santé  ait  blond  de  veau. 

Le  potage  de  tortue  au  vin  de  Madère. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  truite  saumonée  , sauce  génoise  ; 

Le  quartier  de  chevreuil  mariné , sauce  poivrade. 
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QUATRE  ENTRÉES,  DONT  DEUX  FROIDES. 

Le  faisan  à la  Périgueux  , 

La  salade  de  volaille  à la  provençale , 

Les  fdets  de  canetons  à la  bigarade, 

Le  fdet  de  bœuf  glacé  à la  gelée. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  à la  reine  et  au  cresson  , 

Les  grives  et  ortolans  bardés. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  choux-fleurs  au  parmesan  , 

Les  truffes  à la  serviette, 

La  gelée  d’oranges  , 

Les  pommes  au  riz  historiées. 

Pour  le  milieu  de  la  table,  une  grosse  pièce  de 
pâtisserie,  le  pavillon  asiatique,  et  douze  assiettes 
de  dessert. 

Lotir  exlrà , les  petits  pâtés  â la  Monglas,  les  soui- 
llés de  fécules  â la  bigarade,  les  glaces  moulées  en 
brique. 

« 

SOUPER  DU  IG  FÉVRIER. 

Quatrième  table  de  20  couverts,  servie  en  ambigu. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  poulets  à l’indienne  , 

Le  potage  à la  d’Artois. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

Le  cabillaud,  sauce  aux  huîtres  ; 

La  longe  de  veau  marinée  en  chevreuil. 

QUATRE  ENTRÉES  , DONT  DEUX  FROIDES. 

La  poularde  à la  régence , 

L’anguille  en  arcade  , au  beurre  de  Montpellier; 

9. 
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Le  sauté  de  perdreaux  rouges  aux  truffes, 

L’aspic  garni  de  crêtes  et  rognons. 

DEUX  PLATS  DE  ROT, 

Les  canards  sauvages , 

Les  poulets  gras. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  truffes  à l’italienne  , 

Les  pieds  de  céleri  à l’espagnole  , 

La  gelée  de  champagne  rosé  , 

La  charlotte  à la  parisienne. 

Pour  le  milieu  de  la  table,  une  grosse  pièce  de 
pâtisserie,  la  fontaine  de  Scio,  et  douze  assiettes  de 
dessert. 

Pour  exlrà , les  petits  vol-au-vent  à la  purée  de 
gibier,  les  soufflés  de  pommes,  les  glaces  variées, 
moulées  en  fruits. 

SOUPER  DU  16  FÉVRIER. 

Cinquième  table  de  20  couverts,  servie  en  ambigu. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  au  chasseur, 

Le  vermicelle  à la  régence. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  barbue  au  gratin  , au  vin  de  Champagne  ; 

La  noix  de  bœuf  à la  royale. 

QUATRE  ENTRÉES,  DONT  DEUX  FROIDES. 

La  timbale  de  macaroni  à la  napolitaine  , 

La  darne  de  saumon  au  beurre  d’écrevisses  , 

Les  fdets  de  volaille  à la  Chevalier  , 

Les  cailles  en  galantine  à la  gelée. 
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QUATRE  ENTREMETS. 

Les  épinards  en  croustade  , 

Les  truffes  à la  serviette, 

La  gelée  cl’ananas  garnie  de  fruits, 

Le  fromage  bavarois  aux  avelines  grillées. 

Pour  le  milieu  de  la  table,  une  grosse  pièce  de 
pâtisserie,  la  ruine  de  Palmyre,  et  douze  assiettes 
de  dessert. 

Pour  exlrà 9 la  Orly  de  filets  de  soles,  les  souillés 
au  rhum,  les  glaces  moulées. 

— 

SOUPER  DU  46  FÉVRIER. 

Sixième  table  de  20  couverts , servie  en  ambigu. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à la  provençale  , 

Le  potage  de  tortue  au  vin  de  Madère. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

Le  brochet  à la  régence , 

La  dinde  à la  Godard. 

QUATRE  ENTRÉES,  DONT  DEUX  FROIDES. 

Les  filets  de  sarcelle  à la  bigarade  , 

La  galantine  de  perdreaux  à la  gelée, 

Les  ailes  de  poularde  à la  Pompaclour, 

La  salade  de  filets  de  soles  à la  provençale. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  gélinottes  et  pluviers  dorés , 

Le  dindonneau  au  cresson. 

QUATRE  ENTREMETS. 

La  croûte  aux  champignons , 

Les  concombres  en  carde  , au  velouté  ; 
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La  gelée  au  café  à l’eau , 

La  suédoise  de  pommes. 

Pour  milieu,  une  grosse  pièce  de  pâtisserie,  le 
pavillon  des  palmiers,  et  douze  assiettes  de  dessert. 

Pour  exlrà,  les  petites  cassolettes  de  riz  à la  reine, 
les  petits  soufflés  à la  parisienne. 

— — % 

SOUPER  DU  16  FÉVRIER. 

Septième  table  de  20  couverts  , servie  en  ambigu. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à la  Crécy  , 

Le  potage  karric  à rindienne. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

Le  saumon  , sauce  vénitienne  ; 

Les  fdets  de  bœuf  à l’anglaise. 

QUATRE  ENTRÉES  , DONT  DEUX  FROIDES. 

La  poularde  au  riz  , 

La  noix  de  veau  au  beurre  de  Montpellier, 

Les  perdreaux  à la  Périgord  , 

La  galantine  de  poulets  à la  gelée. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Le  chapon  au  cresson  , 

Les  pluviers  dorés. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  truffes  à la  provençale  , 

Les  pommes  de  terre  à la  lyonnaise  , 

La  gelée  d’orange  en  écorce  , 

La  crème  à la  française  et  au  thé. 

s 

Pour  le  milieu  de  la  table,  une  grosse  pièce  de  pâtisserie  , 
l’ermitage  indien  , et  douze  assiettes  de  dessert. 

Pour  extra,  les  ccmnelons  à la  Luxembourg , les  soufflés  à 
l’orange , les  glaces . 


CHAPITRE  II. 
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SOUPER  DU  IG  FÉVRIER. 

Huitième  table  de  *20  couverts , servie  en  ambigu. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à la  tortue  , au  vin  de  Madère  , 

Le  potage  de  sauté  au  consommé. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  carpe  garnie  d’une  matelote  d’anguilles  , 

La  dinde  à l’anglaise. 

QUATRE  ENTRÉES , DONT  DEUX  FROIDES. 

La  côte  de  bœuf  glacée  aux  racines  , 

La  blanquette  de  poularde  à la  gelée  , 

La  timbale  de  nouilles  à la  milanaise  ; 

La  galantine  de  faisans  à la  gelée. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  canards  sauvages  à la  bigarade  , 

Les  cailles  bardées. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  choux  de  Bruxelles  au  velouté  , 

Les  champignons  à la  provençale  , 

La  gelée  de  rhum  , 

Le  blanc-manger  aux  avelines. 

Pour  le  milieu  de  la  table  , une  grosse  pièce  de  pâtisserie 
la  grande  chaumière  russe,  et  douze  assiettes  de  dessert.. 

Pour  extra,  les  croquettes  de  riz  à la  Meuglas , les  fou  dus  an 
parmesan  ? les  glaces  moulées  aux  fruits. 



SOUPER  DU  16  FÉVRIER. 

Meuvièma  table  de  20  couverts,  servie  en  ambigu 

Le  potage  de  perdrix  au  chasseur. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

Le  gi  os  tronçon  d’esturgeon  à la  broche  ? 

Le  quartier  de  sanglier  mariné, 
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QUATRE  ENTRÉES  , DONT  DEUX  FROIDES. 

La  casserole  au  riz  à la  reine , 

La  fricassée  de  poulets  froids  à la  gelée  , 

Le  chapon  à l’indienne  » 

La  salade  de  perdreaux  à la  magnonaise. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  bécasses  bardées, 

Les  poulets  gras  au  cresson. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  champignons  à la  provençale  , 

Les  concombres  à la  Béchamel, 

La  gelée  au  rhum , 

Les  pommes  au  riz. 

Pour  milieu  une  grosse  pièce  de  pâtisserie  , le  pavillon 
san  , douze  assiettes  de  dessert. 

Pour  extra  , les  croquettes  de  gibier . 


SOUPER  DU  16  FÉVRIER.. 

J&ixîéme  et  dernière  table  de  20  couverts  , servie  en  ambigu 

DEUX  POTAGES. 

Le  riz  à la  Crée  y , 

Le  potage  de  santé. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

Le  cabillaud  à la  crème, 

Le  rond  de  veau  à la  royale. 

QUATRE  ENTRÉES,  DONT  DEUX  FROIDES. 

La  croustade  de  mauviettes  au  gratin  , 

Les  poulets  à la  reine  et  à la  Périgueux  , 

Le  fdet  de  boeuf  au  vin  de  Madère  , à la  gelée  ; 

Les  galantines  de  cailles  à la  gelée. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  faisans  piqués  , 

La  poularde  au  cresson. 
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QUATRE  ENTREMETS. 

Le  céleri  à la  française , 

Les  truff  es  à la  serviette  , 

La  gelée  de  marasquin  , 

La  charlotte  à l’américaine  , 


Pour  milieu  une  grosse  pièce  de  pâtisserie , la  cascade  de 
Rome  antique , et  douze  assiettes  de  dessert. 

Pour  extra  , les  petits  pâtés  à la  Béchamel , les  souffles  à la 
vanille , les  glaces  aux  fruits  à la  napolitaine. 


En  réunissant  cos  menus  par  deux , on  pourrait 
également  avoir  cinq  labiés  de  LO  couverts,  servies 
en  ambigu. 

Cette  réunion  donnerait  quatre  potages,  quatre 
grosses  pièces,  quatre  entrées  chaudes  et  quatre  froi- 
des, quatre  plats  de  rôt,  deux  grosses  pièces  mon- 
tées auxquelles  on  ajouterait  deux  grosses  pièces  de 
fonds  de  pâtisserie,  de  même  qu’on  ajouterait  qua- 
tre entremets  de  pâtisserie  aux  huit  déjà  indiqués; 
et  ces  cinq  tables  auraient  de  l’élégance,  étant  gar- 
nies d’un  plateau  en  vermeil  et  d’un  riche  dessert. 


SOUPER  DU  16  FÉVRIER. 

Menu  «l’un  Iitilîet  pour  *£00  personnes 

QUATRE  POTAGES. 

Le  potage  au  chasseur , 

Le  riz  à la  purée  de  navets , 

Le  potage  à la  tortue  , an  madère  ; 

Le  potage  de  santé. 
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QUATRE  POISSONS  FROIDS. 

Le  turbot , 

Le  cabillaud , 

Le  brochet  de  Seine  , 

Le  saumon  au  bleu. 

QUATRE  GROSSES  PIECES. 

Le  jambon  glacé  à la  gelée  , 

Le  gâteau  de  gibier  sur  un  socle  , 

La  galantine  de  volaille  sur  un  socle  , 

La  longe  de  veau  à la  gelée. 

QUATRE  GROSSES  PIECES  DE  PATISSERIE,  DE  FONDS. 
Le  pâté  de  perdreaux  aux  truffes, 

Le  baba  à la  polonaise , 

Le  nougat  au  gros  sucre  , 

Le  croque-en-bouche  à la  moderne. 

QUATRE  GROSSES  PIECES  MONTEES 
La  cascade  des  arcades , 

La  fontaine  vénitienne  , 

Le  pavillon  musulman  , 

La  rotonde  à la  grecque. 

SUIT  PLATS  DE  ROT. 

2.  De  faisans , 

2.  De  poulardes , 

2.  De  sarcelles  , 

2.  De  poulets  à la  reine. 

VINGT-QUATRE  ENTREES  FROIDES. 

2.  De  noix  de  veau  à la  gelée  , 

2.  De  darnes  de  saumon  au  beurre  de  Montpellier, 

2.  De  salades  de  volaille  à la  gelée  , 

2.  D’aspics  garnis  de  crêtes  et  rognons  , 

2.  De  galantines  de  perdreaux  à la  gelée  , 

2.  De  fricassées  de  poulets  froids  à la  gelée  , 

2.  De  magnonaises  de  volaille  à la  gelée  , 
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2.  De  galantines  d’anguilles  au  beurre  de  Montpellier  , 

2.  De  salmis  de  perdreaux  à la  gelée  , 

4.  De  pains  de  volaille  à la  gelée  , 

2.  De  galantines  de  cailles  à la  gelée. 

QUARANTE  ENTREMETS. 

2.  De  gelée  de  citrons  en  petits  paniers  , 

3.  De  gelée  d’oranges  moulées  , 

2.  De  gelée  de  marasquin  , 

2.  De  blanc-manger  au  café  moka  , 

2.  De  fromage  bavarois  aux  abricots  , 

2.  De  suédoises  de  pommes  historiées, 

2.  De  charlottes  à la  parisienne  , 

2.  De  génoises  perlées  en  croissant , 

2.  De  nougats  de  pommes  , , 

2.  De  meringues  à la  vanille , 

2.  De  gâteaux  aux  pistaches , 

2 . De  petits  diadèmes , 

2.  De  gâteaux  d’amandes  glacés  à la  royale  , 

2.  De  bouchées  au  gros  sucre  , 

2.  De  madelaines  au  raisin  de  Corinthe  , 

2.  De  choux  à la  Mecque  , 

2.  De  gaufres  à la  parisienne, 

2.  De  salsifis  à la  gelée  , 

2.  De  salades  à la  provençale  , 

2.  De  choux-fleurs  à la  magnonaise. 

Ce  menu  n’est  pas  à proportion  aussi  fort  dans 
son  ensemble  pour  deux  cents  personnes  que  celui 
que  nous  avons  donne  le  6 janvier;  mais,  tel  qu’il 
est,  il  aura  encore  de  l’élégance,  si  toutes  les  parties 
sont  brillantes  par  le  travail,  et  son  ensemble  pro- 
duira de  l’effet,  pourvu  cependant  que  le  buffet  sur 
lequel  ce  service  sera  posé  ressemble  au  dessin  que 
je  donne  à la  planche  huitième. 
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1 7 FÉVRIER,  IdinifMfrèefae*  Menu  «le  IO  à 1 $ 

couverts® 

DEUX  POTAGES. 

L’orge  perlé  à la  russe  , 

Le  potage  de  laitues  braisées  , 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Le  cabillaud  à la  hollandaise , 

La  truite  de  Seine  au  bleu  , ravigote  froide. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

La  dinde  a la  Périgord  , 

Le  rosbif  d’une  selle  de  mouton  des  Ardennes. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  petits  pâtés  à la  Béchamel , 

Le  sauté  de  perdreaux  aux  truffes  , 

Les  cailles  au  gratin,  garnies  de  croûtons  farcis  ; 

Les  poulets  à l’ivoire  , à l’essence. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  faisans  piqués  , 

Les  canards  sauvages. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  cardes  à l’essence , 

Les  truffes  à l’italienne  , 

La  gelée  d’oranges  , 

Le  soufflé  de  pommes  au  riz. 

SH  FÉVRIER,  j£tf  »«*?»•  Menu  «le  IO  à S % couverts» 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  riz  à la  piémontaise  . 

Le  potage  à la  reine. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

La  carpe  du  Rhin  à la  polonaise  , 

Le  turbot  grillé,  s-u/e  aux  anchois. 
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DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

Les  poulets  à la  reine  , à la  Montmorency  ; 

La  pièce  de  bœuf  à la  française. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  petites  timbales  de  nouilles  à la  Monglas  , 

Les  oreilles  de  veau  en  menu  droit , 

La  fricassée  de  poulets  à la  Chevalier, 

Les  quenelles  de  gibier  au  fumet, 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  sarcelles  au  citron  , 

Les  faisans  glacés , 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  laitues  farcies  à l’essence  de  jambon  , 

La  croûte  aux  champignons  ; 

La  gelée  d’ananas , 

Le  flan  de  pommes  à la  portugaise. 

SECOND  TRAITÉ 

DES  MENUS  DE  LA  CUISINE  MODERNE. 

TC 

19  FÉVRIER,  IfÆtiÈ'tli*  Menu  «le  30  à 30  couverts* 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  au  céleri , 

Le  potage  de  quenelles  au  chasseur. 

DEUX  RELEVÉS. 

Le  cochon  de  lait  à la  moderne , 

La  truite  saumonée,  sauce  vénitienne. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES  POUR  LES  BOUTS. 

La  longe  de  veau  à la  crème, 

La  pièce  de  bœuf  garnie  à la  russe. 

SEIZE  ENTRÉES. 

Les  filets  de  sarcelle  à la  minute , 
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LE  MAITRE- D’HOT E L FRANÇAIS. 

* Les  oreilles  d’agneau  farcies  à la  Villeroy  , 

**  L’aspic  garni  de  filets  de  soles  , 

Le  sauté  de  poularde  aux  concombres. 

LE  COCHON  DE  LAIT. 

Le  pain  de  gibier  à la  dauphine , 

Les  poulets  à la  reine  , à la  ravigote  ; 

* La  timbale  de  macaroni  à l’italienne  , 

Les  carbonnades  de  mouton  à l’oseille. 

La  blanquette  de  palais  de  bœuf  à l’allemande  , 

* Le  vol-au-vent  à la  Nesle, 

Les  perdreaux  à la  Pé  rigord  , 

Les  escalopes  de  turbot  à la  Béchamel. 

LA  TRUITE  SAUMONÉE. 

Les  filets  de  volaille  en  demi-deuil, 

**  La  noix  de  veau  au  beurre  de  Montpellier, 

* Le  fritot  de  poulet  à la  viennoise  , 

Les  mauviettes  au  gratin  , demi-glace. 

QUATRE  GROSSES  PIECES  D’ENTREMETS  POUR  LES 

CONTRE-FI  4NCS. 

Le  buisson  d’écrevisses , 

Le  nougat  cà  la  française, 

Le  buisson  de  truffes  au  vin  de  Champagne  , 

Le  croque-en-bouche  aux  pistaches. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  soles  frites  à l’anglaise  , 

Les  bécasses  bardées  , 

Les  poulets  gras  au  cresson  , 

Les  grives  bardées. 

SEIZE  ENTREMETS. 

» 

**  Le  fromage  bavarois  aux  abricots  ( conserve), 

La  purée  de  haricots  à la  crème , 


CHAPITRE  H. 


143 


LE  NOUGAT  A LA  FRANÇAISE. 
Les  champignons  à la  provençale, 

* Les  petits  pains  au  gros  sucre. 

les  soles  frites  a l’anglaise. 

* Les  gâteaux  d’amandes  au  chocolat  , 

Les  choux-fleurs  au  parmesan. 

LE  BUISSON  D’ÉCREVISSES. 

Les  œufs  à la  dauphine  , 

**  Le  pouding  à la  moelle. 


**  Les  beignets  glacés  à la  crème  de  riz, 

Les  concombres  au  velouté. 

LE  BUISSON  DE  TRUFFES. 

Les  épinards  à l’anglaise  , 

* Les  meringues  à la  vanille. 

LES  POULETS  AU  CRESSON. 

* Les  bouchées  à la  gelée  de  groseilles , 

Les  salsifis  au  beurre. 

LE  CROQUE- EN- BOUC  HE  AUX  PISTACHES. 

**  La  gelée  d’oranges  moulée  , 

Les  navets  à la  Chartres. 

Pour  extra,  six  assiettes  volantes  clc fondus. 

•60  FÉ VKIEIL  Üei’PiTilf» Menu  de  O à O couverts» 

UN  POTAGE. 

Le  potage  de  riz  à la  Crée  y. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

La  barbue  grillée  à la  maître-d’hotel. 

J ft 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  langues  de  mouton  glacées  à la  bretonne, 

La  Chevalier  de  poulets  garnis  à la  Conti. 


144  LC  MAITRE  D’HOTEL  FRANÇAIS, 

UN  PLAT  DE  ROT, 

Les  cailles  bardées. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  pommes  de  terre  à la  hollandaise , 

La  gelée  de  punch. 

Pour  extra , les  gâteaux  à la  dauphine . 

FÉVK113U,  Jfenau  Menti  de  30  à 30  couverts. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  sagou  à la  d’Artois , 

Le  potage  aux  cardes  à l’essence. 

DEUX  RELEVÉS. 

Le  turbot , sauce  aux  huîtres  ; 

Le  dinde  à l’anglaise. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES  POUR  LES  BOUTS, 

Le  rosbif  de  chevreuil  piqué,  mariné; 

» 

Les  fdets  de  bœuf  à l'italienne. 

SEIZE  ENTRÉES. 

Les  tendons  d’agneau  aux  concombres  , 

* La  casserole  au  riz  a la  Toulouse  , 

Le  faisan  braisé  aux  racines  glacées  , 

Les  petites  caisses  de  foie  gras  à l’espagnole, 

LE  TURBOT,  SAUCE  AUX  HUITRES. 

Les  filets  de  poularde  à la  Chevalier, 

**  Les  escalopes  de  saumon  à la  magnonaise  , 

* Les  croquettes  de  gibier  au  fumet , 

Les  ballottines  de  poulets  à la  Dreux. 


Le  turban  de  quenelles  à la  Périgueux  , 
* La  fricassée  de  poulets  à la  Villeroy  , 

**  Les  galantines  de  cailles  à la  gelée , 

Le  sauté  de  filets  de  soles  à la  royale 


CHAPITRE  II. 


LA  PIM) K A L’ANGLAISE. 

Les  aiguillettes  de  canards  sauvages  à l’orange  , 
La  petite  poularde  à la  régence  , 

*Le  pâté  chaud  de  lapereau  à l’ancienne  , 

Les  noisettes  de  veau  à la  chicorée. 


QUATRE  GROSSES  PIECES  D’ENTREMETS  POUR  LES 

CONTRE-FLANCS. 

Le  jambon  glacé  à la  gelée  , 

La  brioche  à la  crème , 

Le  biscuit  aux  amandes  , 

Le  rond  de  veau  à la  gelée. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  perdreaux  rouges, 

Les  merlans  frits  panés  à l’anglaise  , 

Les  poulets  normands , 

Les  sarcelles  au  citron . 

t 

SEIZE  ENTREMETS, 

**  La  gelée  de  citrons  moulée  , 

Les  cardes  à l’essence. 

LE  JAMBON  GLACÉ  A LA  GELÉE. 

Les  haricots  verts  à l’anglaise, 

* Les  génoises  glacées  à la  rose. 

LES  PERDREAUX  ROUGES. 

* Les  gâteaux  glacés  aux  pistaches  . 

Les  truffes  sautées  à l’italienne. 

LA  BRIOCHE  A LA  CRÈME. 

Les  œufs  pochés  à la  purée  d’oseille, 

**  Les  pannequets  à la  crème  et  vanille. 


**  La  charlotte  de  pommes  glacée  , 
Les  épinards  en  croustade. 


r 
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LE  MAITRE-D’HOTEL  FRANÇAIS. 
LE  BISCUIT  AUX  AMANDES. 


Les  carottes  à la  flamande  , 

* Les  pains  à la  paysanne. 

LES  POULETS  NORMANDS. 

* Les  petites  fantaisies  perlées , 

La  chicorée  à la  Béchamel. 

LE  ROND  DE  VEAU  A LA  GELEE. 

Le  céleri  à l’espagnole  , 

*Le  blanc-manger  au  café. 

%%  FÉVRIER,  VemiMreiii*  M enu  «le  6 a O couverts* 

UN  POTAGE. 

Le  potage  à l’oseille  liée. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

Le  bœuf  garni  d’oignons  glacés. 

DEUX  ENTRÉES. 

La  poularde  à l’ivoire  et  à l’estragon  , 

Les  oreilles  de  veau  à la  tortue. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  perdreaux  bardés. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  navets  glacés  à l’essence, 

La  charlotte  à l’américaine. 

Pour  extra  , les  gaufres  à V 'allemande, 

?8îî  FÉVRIER  9 Snvnetïi»  Menu  de  6 à O couverts* 

UN  POTAGE. 

L’orge  perlé  à la  royale. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

Le  brochet  à la  polonaise. 


CHAPITRE  II. 
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DEUX  ENTREES. 


La  côte  de  bœuf  aux  oignons  glacés  , 
Le  vol-au-vent  à la  Nesle. 


UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  poulets  à la  reine. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  champignons  à l’italienne, 

La  gelée  de  madère. 


Pour  extra , les  meringues. 

S 4 FÉVRIER,  Dimanche*  Menu  île  G à 9 couverts* 

UN  POTAGE. 

Le  potage  à la  Condé. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

La  longe  de  veau  marinée  en  chevreuil. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  cailles  au  gratin  demi-glace  , 

Le  fritot  de  poulets  à la  viennoise. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  lapereaux  bardés. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  petits  choux  cle  Bruxelles, 

Le  fromage  bavarois  au  moka. 

Pour  extra , la  gelée  d’oranges. 

' fl 

*•»  FEVRIER,  Xtindi.  Menu  tle  G à 9 couverts* 

UN  POTAGE. 

Le  potage  à la  Faubonne  ou  consommé. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

Le  fdet  de  bœuf  à l’anglaise. 


10. 
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LE  MAITEE-D’HOTEL  FRANÇAIS, 
DEUX  ENTRÉES, 


Le  chapon  à la  maquignon  , 

Les  escalopes  de  cabillaud  à la  Béchamel, 

UN  PLAT  UE  ROT, 

Les  mauviettes  bardées. 

DEUX  ENTREMETS 
Les  œufs  pochés  à la  chicorée  , 

La  gelée  des  quatre  fruits. 

Pou?'  extra , les  choux  à la  dC  A r lois. 


LE  MAITRE -DHOTEL  FRANÇAIS. 


PREMIER  TRAITÉ  DES  MENUS  DE  LA  CUISINE  MODERNE, 


26  FÉVRIER,  Mardi.  Menu  de  60  à 70  couverts. 

QUATRE  POTAGES. 

Le  potage  à la  royale , Le  potage  à la  provençale , 

Le  potage  à la  Brunoise  à l’essence , Le  vermicelle  à la  régence. 

QUATRE  RELEVÉS  DE  POISSON. 

L esturgeon  à la  broche,  sauce  poivrade  ; Les  anguilles  glacées  i\  Titalienne , 

Les  perches  au  vin  de  Champagne , Le  turbot  à la  hollandaise. 

QUATRE  GROSSES  PIÈCES  EN  TERRINE. 

^es  lasagnes  à la  milanaise,  Les  langues  de  moutons  glacées  à la  chicorée  , 

Les  cuisses  d’oies  aux  haricots  verts  , Les  ailerons  de  dindons  à la  macédoine. 

TRENTE -DEUX  ENTRÉES. 


1.  La  poularde  à la  Montmorency, 

2*.  Les  petits  pâtés  à l’espagnole, 

3.  La  noix  de  veau  à la  Saint-Cloud  , 

4.  Les  filets  de  perdreaux  à la  d’Orléans. 

LA  TERRINE  DE  LASAGNES  A LA  .MILANAISE. 

5.  Les  filets  de  volaille  glacés  aux  concombres  , 

6**.  Les  filets  de  soles  à la  magnonaise  , 

7.  La  blanquette  de  lapereaux  à l’allemande  , 

8.  Les  boudins  de  volaille  à la  royale. 

l’esturgeon  a la  broche. 

9.  Les  escalopes  de  poulardes  au  suprême  , 

10.  L’émincée  de  filets  de  bœuf  à la  Clermont , 

1 1”.  Le  salmis  de  perdreaux  à la  gelée , 

12.  Le  sauté  de  poulardes  à l’écarlate. 

LA  TERRINE  DE  CUISSES  D’OIES. 

13.  Le  pain  de  gibier  à la  dauphine  ; 

14.  Les  filets  de  mouton  en  chevreuil , poivrade  ; 

15*.  Les  crèméskis  de  volaille  à la  polonaise  ; 

16.  Le  faisan  à la  choucroute , bordure  de  racines. 

POUR  EXTRA  : DIX  ASSIETTES 
5.  De  filets  mignons  à la  Orly,  ' 


j6.  Les  gelinottes  à la  financière , entrée  de  broche  ; 
15*.  Les  petits  vol-au-vent  à la  reine  , 

14.  Les  petits  canetons  de  poulets  à la  nivernoise  , 

13.  Les  pigeons  gautiers  à la  Toulouse. 

LES  LANGUES  DE  MOUTONS  A LA  CHICORÉE. 

12.  Les  filets  de  lapereaux  piqués , glacés  ; 

11**.  La  salade  de  volaille  aux  laitues , 

10.  Les  papillotes  de  cailles  à la  d’Uxelle  , 

9.  Les  ailes  de  poulardes  à la  Pompadour. 

LE  TURBOT  A LA  HOLLANDAISE. 

8.  Les  quenelles  de  poulardes  à Fitalienne  , 

7.  Les  foies  gras  au  vin  de  Madère , 

6**.  Les  jDetits  aspics  à la  moderne  , 

5.  Les  côtelettes  d’agneaux  à l’allemande. 

LA  TERRINE  D’AILERONS  A LA  MACEDOINE. 

4.  Le  turban  de  filets  de  merlans  à la  Conti , 

3.  Les  filets  de  volaille  à la  Chevalier, 

2*.  Les  petites  croustades  d’ortolans  au  gratin  , 

1 . Les  poulets  à la  Périgueux. 

VOLANTES  DE  FRITURES. 

5.  De  petits  soufflés  de  gibier. 


QUATRE  GROSSES  PIÈCES  D’ENTREMETS  POUR  LES  CONTRE-FLANCS. 

Le  gâteau  de  mille-feuilles  à la  moderne , Le  buisson  de  truffes  dans  le  navire  chinois, 

Le  buisson  de  truffes  dans  la  gondole  vénitienne , Le  gâteau  à la  royale. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  perdreaux  piques , Les  poulets  gras  bardés , 

Les  poulardes  au  cresson  , Les  gelinottes  bardées. 

TRENTE-DEUX  ENTREMETS. 


1 . La  croûte  aux  champignons , 

2**.  Le  flan  de  pommes  meringué  , 

2.  Les  concombres  farcis  à l’espagnole  , 

4*.  Les  choux  à la  Mecque , 

LES  PERDREAUX  BARDES. 

5*.  Les  gâteaux  au  miroir  à la  crème  , 

6.  Les  choux  de  Bruxelles  au  velouté  , 

7**.  La  gelée  de  groseilles  (conserve) , 

8.  Les  pommes  de  terre  à la  maître-d’hôlel. 

LE  BUISSON  DE  TRUFFES  DANS  LA  GONDOLE. 

9.  Les  épinards  à l’anglaise , 

10**.  La  gelée  de  citrons  à la  belle  vue  , 

11.  Les  œufs  pochés  à l’essence  de  jambon  , 

12*.  Les  gaufres  à la  parisienne. 

LES’ POULARDES  AU  CRESSON. 

13*.  Les  darioles  à la  vanille  , 

14.  Les  haricots  verts  à la  française  , 
lo  *.  La  charlotte  à la  prussienne  , 

IG.  Les  huîtres  au  gratin  et  en  caisse  , 

POUR  EXTRA  : DIX  ASSIETTES  VOL 


16.  Les  navets. à la  Chartres , 

1 5**.  Le  pouding  de  cabinet  au  rhum  , 

1 4.  Les  homards  au  gratin , 

13*.  Les  madelaines  en  surprise. 

LES  POULETS  GRAS. 

1 2*.  Les  gâteaux  à la  royale , 

1 1 . Les  laitues  à l’essence , 

10**.  La  gelée  d’oranges  en  petit  panier, 

9.  Les  choux-fleurs  au  parmesan. 

LE  BUISSON  d’ÉCREVISSES  DANS  LE  NAVIRE. 

8.  Les  champignons  à la  provençale  , 

7**.  La  gelée  d’ananas  garnie  de  fruits , 

6.  Le  céleri  à la  Béchamel , 

5*.  Les  petites  bouchées  d’abricots. 

LES  GELINOTTES  BARDEES. 

4*.  Les  petits  soufflée  de  riz , 

3.  Les  œufs  à l’aurore  , 

2**.  Le  flan  de  poirés  au  vin  de  Champagne  , 

1.  Les  cardes  à l’espagnole. 

ANTES  DE  SOUFFLÉS  EN  CROUSTADES. 


TABLEAU  N°  0. 


Suite  de  (a  page  148 , tome  Iet. 


LE  MAITRE -D’HO'Tit  FRANÇAIS 


Ti  FÉVRIER,  Mercredi.  Menu  de  10  à 12  couverts. 


deux  potages. 

Le  potage  de  tortue  au  vin  de  Madère  , 
Le  potage  à la  Brunoise. 

DEUX  RELEVÉS  RE  POISSON. 

La  truite  au  bleu  à la  magnonaise  ; 

Le  brochet,  sauce  matelote. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  dinde  à la  piémontaise , 

La  pièce  de  bœuf  à la  royale. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  filets  de  canetons  à la  bigarade  , 


Les  noisettes  de  veau  glacées  ù l’oseille 
Los  perdreaux  à la  Périgord  , 

Le  pâté  eje  gpdiveau  à l’apdepnp. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  grives  bardées , 

Les  poulets  à la  reine. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  laitues  farcies  à l'essence  , 

Les  choux  de  Bruxelles  à l’espagnole  , 
La  gelée  d’oranges  dans  un  bol , 

Le  flan  de  pommes  au  riz  glacé. 


L’orge  perlé  à la  russe  , 

Le  potage  de  nouilles  à l’italienne  , 


1 

2’. 

3. 

5. 

6** 


9. 

11** 

12. 

13. 

14*. 

15. 


28  FÉVRIER,  Jeudi.  Menu  de  40  à 45  couverts . 

QUATRE  POTAGES. 

Les  quenelles  â l’allemande  , 

La  Crécy  aux  petits  croûtons. 

QUATRE  RELEVÉS  DE  POISSON. 

La  grosse  carpe  du  Rhin  au  bleu  , Le  saumon  à la  régepee  ; 

Le  cabillaud  à la  crème  , Le  turbot , sauce  atp  homards. 

QUATRE  GROSSES  PIÈCES  POUR  LES  CONTRE-FLANCS. 

Le  jambon  glacé  à la  tyaiUou* , Les  poulardes  à la  Chevry,  à l’anglaise  ; 

Les  faisans  à la  Périgord  ; Le  rosbif  d’aloyau  garni  de  raiforts. 

VINGT-QUATRE  ENTRÉES. 

IG.  Les  côtelettes  cl'agneau  glacées  aux  ppiptes  d’asperges, 
15*.  Les  petites  croustades  de  mqu\rie{;tes  au  gratip  , 

Le  turban  de  quenelles  de  volaille  à la  rpyale. 


Les  petits  canetons  de  poulets  à la  viennoise  , 
Les  petites  timbales  de  nouilles  a la  reine  , 
L’épigramme  de  perdreaux  au  suprême. 

LE  JAMBON  A LA  MAILLOUX. 

La  noix  de  veau  piquée , glacée  au  céleri  ; 

Le  pain  de  gibier  à la  gelée  , 

Le  sauté  de  canards  sauvages  aux  truffes. 

LE  CABILLAUD  A LA  CREME. 

La  blanquette  de  filets  mignons  à la  Béchamel 
L’anguille  roulée  en  galantine  â la  gelée  , 

Le  sauté  de  poulardes  à la  westplialienne. 

LES  FAISANS  A LA  PERIGORD. 

La  caisse  de  cailles  aux  fines  herbes, 

Les  petits  pâtés  de  foies  gras , 

L’émincée  de  volaille  à la  chicorée. 


14. 

LES  POULARDES,  A LA  ÇII^VRY. 

12.  Le  hachis  de  gibier  à la  polonaise , 

11**.  Les  filets  de  brochets  en  salade  à la  poivyade, 

9.  Les  filets  de  poulardes  q la  Chevalier. 

LE  SAUMON  A LA  REGENCE. 

7.  Les  petits  poulets  à la  reine  au  vin  ç]e  Madère  , 

G**.  Les  hatelets  de  cyêtes  et  rogpons  à la  gelée, 

5.  Les  filets  de  lapereaux  à la  purée  de  champignons. 

LE  ROSBIF  D’ALOYAU. 

4.  Les  ailes  de  poulardes  à la  maître-d'hotel , 

2*.  Les  petites  cassolettes  de  riz  à la  purée  de  faisans , 

1 . Les  ailerons  de  dindons  aux  haricots  vierges. 


POUR  EXTRA  : SIX  ASSIETTES  DE  FRITURES. 

De  filets  de  gibier  à la  Orly,  3.  De  filets  de  volaille  à l’allemande. 

QUATRE  GROSSES  PIÈCES  D’ENTREMETS. 

Le  casque  à la  moderne , Le  palmier  aux  bouclievs , 

La  lyre  enlacée  d’une  couronne  , Le  casque  grec. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT  POUR  LES  CONTRE-FLANCS. 

Les  gelinottes  bardées  , Les  chapons  à l’anglaise, 

Lés  poulets  au  cresson  , Les  perdreaux  rouges  piques. 

VINGT-QUATRE  ENTREMETS. 


1 . Les  concombres  à la  poulette  , 

2**.  La  gelée  de  fraises  (conserve) , 

3*.  Les  biscotes  à la  parisienne. 

LES  GELINOTTES. 

4*.  Les  gâteaux  d’abricots  glacés  , 

5**.  La  suédoise  de  pommes  en  cascade  , 

6.  Les  truffes  à la  provençale. 

LA  LYRE  ENLACÉE  D’UNE  COURONNE. 

7.  Les  œufs  à la  dauphine , 

8**.  La  charlotte  à l’américaine  , 

9*.  Les  petits  gâteaux  à la  turque  , 

LES  POULETS  AU  CRESSON. 

10*.  Les  gaufres  au  raisin  de  Corinthe , 

11**.  La  gelée  de  malaga , 

12.  Les  cardes  à l’essence. 


12.  Le  céleri  à l’espagnole , 

11**.  La  gelée  d’anisette  de  Bordeaux  , 

10*.  Les  petits  diadèmes  en  croissant. 

LES  CHAPONS  A l’aNGLAISE. 
9*.  Les  choux  glacés  aux  pistaches , 

8**.  Le  pouding  de  riz  au  raisin  d’Espqgne , 
7.  Les  œufs  pochés  à la  chicorée. 

LE  PALMIER  AUX  BOUCLIERS. 

6.  Les  truffes  sautées  à l’italienne , 

5**.  La  pyramide  de  pommes  au  riz , 

4*.  Les  meringues  à la  vanille. 

LES  PERDREAUX  ROUGES  PIQUÉS. 
3*.  Les  tartelettes  de  cerises  pralinées  , 

2**.  La  gelée  d’oranges  moulée  , 

1 . La  croûte  aux  champignons. 


POUR  EXTRA  : SIX  ASSIETTES  VOLANTES  DE  SOUFFLES  EN  CAISSE. 


3.  De  fondus  au  parmesan  , 


3.  De  soufflés  aux  abricots  (conserve). 


CHAPITRE  Ht. 
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TRAITÉ  DE  LA  CUISINE  EN  MAIGRE. 

Le  mois  de  mars  va  se  composer  de  la  cuisine  en 
maigre  ; nous  y suivrons  la  même  ordonnance  dans 
nos  menus,  en  donnant  une  semaine  à quatre  en- 
trées par  jour  et  deux  grands  dîners,  et  la  suivante 
à deux  entrées  et  deux  grands  menus,  ainsi  que  je 
l ai  décrit  dans  les  mois  de  janvier  et  février  : nous 
donnerons  autant  de  variété  que  possible  à celte  cui- 
sine difficile  par  le  peu  de  ressources  que  nous  trou- 
vons dans  la  nomenclature  des  comestibles  qui  la 
composent. 


CHAPITRE  HL 


I"  MR^9  VentBretH»  menu  on  maigre  «te  lO 

à S couverts# 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  santé  à l’essence  de  racines, 

L’escalope  de  saumon  à la  provençale. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POTAGES. 

Les  fdets  de  soles  à la  Villerov, 

Les  croquettes  de  queues  de  crevettes. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

Les  perches  au  gratin  , au  vin  de  Champagne  ; 

Le  bar  grillé , sauce  au  beurre  d’anchois. 

QUATRE  ENTRÉES. 

La  timbale  d’anguille  à la  Péi  igueux  , 

Les  lamproies  à la  bourguiguotte  , 
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Les  boudins  de  carpes  à la  Soubise  , 

La  darne  cle  cabillaud  à la  hollandaise. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  rouges , 

Les  éperlans  en  aiguillette. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

Le  gâteau  de  semoule  au  raisin  muscat , 

Le  pouplin  glacé  à la  marmelade  d’abricots. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  truffes  à la  cendre  , 

' A 

Les  petits  clioux  de  Bruxelles  au  beurre  , 

La  gelée  de  vin  muscat , 

Le  flan  de  mirabelles  (conserve). 

& ntuesHo  Mono  en  maître  de  ioà  1^ 
convertis* 

DEUX  POTAGES. 

La  croûte  gratinée  aux  queues  de  crevettes, 

La  Crécy  à l’essence  de  racines. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POTAGE. 

Les  cioquettes  de  liomard  aux  champignons  , 

Les  cannelons  de  poisson  à la  Luxembourg. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

Le  turbot  à la  hollandaise , 

La  carpe  à la  polonaise. 

QUATRE  ENTRÉES. 

La  casseiole  aux  ns  de  cabillaud  à la  Béchamel  ; 

La  darne  de  saumon  a la  vénitienne  7 
Les  papillotes  de  laitances  à la  d’Uxelle  , 

Le  sauté  de  poules  d’eau  aux  truffes. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  soles  panées  à l’anglaise  , 

Les  goujons  de  Seine. 
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DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

Le  soufflé  à la  fleur  d’oranger  grillée  , 

Le  flan  de  pommes  meringuées. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  oeufs  à la  Béchamel , 

Les  cardes  au  consommé  , 

La  gelée  d’oranges  dans  un  bol  , 

Le  fromage  bavarois  aux  pistaches. 

3 MARS 9 S$r»iiftncfoe«  Memi  est  maigre  il©  IO 

à 1%  couvert*. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  quenelles  de  merlans  , 

La  julienne  à l’essence  de  racines. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POTAGES. 

Les  petits  pâtés  aux  huîtres  , 

Les  filets  de  plie  à la  Orly. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

Les  darnes  d’esturgeons  grillées,  sauce  poivrade  ; 

Les  brochets  à l’italienne. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  lottes  à la  poulette  , 

Le  sauté  de  filets  de  soles  à la  royale  , 

Le  pain  de  carpe  au  beurre  d’écrevisses  , 

Les  escalopes  de  truite  à la  Perigueux. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  hatelets  d’éperlans  panés  à l’anglaise  , 

Les  sarcelles  au  citron. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

Le  flan  à la  suisse  , 

Le  buisson  d’écrevisses. 


Ï52 


LE  MATTRE-D’HOTEL  FRANÇAIS. 

O 


QUATRE  ENTREMETS. 

Les  pommes  de  terre  frites  à la  lyonnaise  , 

Les  épinards  à l’anglaise  , 

La  gelée  de  framboises  (conserve) , 

Les  gâteaux  glacés  à la  crème  aux  pistaches. 

4 lIARIÿ  XjUQuH»  Menu  en  maigre  de  ÎO  si 

couverts* 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  aux  nouilles  au  cerfeuil , 

Le  potage  de  santé  à l’essence  de  racines. 

DEUX  RELEVÉS  DE  FOTAGE. 

Les  fdets  de  lotte  à la  Orly, 

Les  croquettes  de  grondin  à la  Béchamel. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Le  turban  de  filets  de  merlan  à la  Conti , 

La  matelote  de  lamproie  au  vin  de  Bordeaux  , 

Les  escalopes  de  bonne  morue  à la  maître-d’hôtel  , 

La  salade  de  filets  de  brochets  aux  laitues. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  goujons  panés  à l’anglaise  , 

Les  judelles  bardées. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

Le  flan  de  poires  glacées  , 

La  grosse  meringue  à la  crème. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  truffes  sautées  à l’italienne  , 

Les  choux-fleurs  au  beurre  , 

La  gelée  d’oranges , 

Le  fromage  bavarois  aux  avelines  grillées. 
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/ 


SECOND  TRAITÉ 

DES  MENUS  DE  LA  CUISINE  MODERNE. 

5 MARS , Mardi.  Menu  eu  maigre  Me  36  a 40 

couverts. 

QUATRE  POTAGES. 

Le  riz  à la  Crécy,  essence  de  racines  ; 

Le  potage  aux  laitues  , 

Le  potage  de  filets  de  soles  , 

Le  potage  de  quenelles  de  carpes  aux  champignons. 

QUATRE  RELEVÉS  DE  POTAGES. 

Les  fdets  de  carrelet  à la  Orly, 

Les  rissoles  de  poisson  à l’allemande  , 

Les  hatelets  de  goujons  panés  à l’anglaise  , 

Les  croquettes  de  saumon  aux  truffes. 

QUATRE  GROSSES  PIECES. 

La  carpe  à la  polonaise  , 

Le  turbot  à la  hollandaise  , 

La  hure  d’esturgeon  au  vin  de  Champagne  , 

Le  brochet  à la  régence. 

SEIZE  ENTRÉES. 

Les  plies  à la  bourguignotte  , 

* Le  vol-au-vent  de  laitances  de  carpes , 

Les  boudins  de  poisson  au  beurre  d’écrevisses  , 

La  darne  de  saumon  à la  vénitienne. 

LES  FILETS  DE  CARRELETS  A LA  ORLY. 

**  La  salade  de  homard  à la  provençale  , 

Les  escalopes  de  cabillaud  à la  hollandaise  , 

* Les  petits  pâtés  de  filets  de  sole  à la  Béchamel  ; 

Les  rougets  grillés,  sauce  à l’italienne. 

* 

Les  papillotes  d’alose  à la  d’Uxelle  , 
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* 

* Les  petites  timbales  de  nouilles  aux  crevettes  , 
**  Les  filets  de  soles  à la  magnonaise  ; 

Les  vives  grillées  , sauce  tomate. 

LES  PERCHES  A LA  MAGNONAISE. 

Le  turban  de  merlans  à la  Conti  , 

La  caisse  d’huîtres  et  laitances  à l’italienne  , 

* Le  pâte  chaud  d’anguilles  à l’ancienne  , 

La  bonne  morue  au  gratin. 

QUATRE  GROSSES  PIÈCES  D’ENTREMETS. 
Le  buisson  d’écrevisses  , 

Le  pouplin  glacé  au  four, 

Le  gâteau  au  riz  soufflé  , 

Le  buisson  de  tr  uffes. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

La  truite  au  bleu  , 

Les  plongeons  bardés  , 

Les  sarcelles  au  citron  , 

Les  merlans  frits  panés  à l’anglaise. 

SEIZE  ENTREMETS. 

**  La  gelée  de  marasquin  , 

Les  œufs  à la  dauphine. 

LE  BUISSON  D’ÉCREVISSES. 

Les  cardes  à la  moelle  , 

* Les  génoises  pralinées. 

LES  PLONGEONS  BARDES. 

* Les  tartelettes  de  pommes  glacées  , 

Les  épinards  au  jus. 

LE  POUPELIN  GLACÉ  AU  FOUR. 

Le  céleri  à la  Béchamel , 

**  La  crème  française  au  cédrat. 

**  Le  fromage  bavarois  aux  framboises  (conserve) , 
Les  pommes  de  terre  à la  maître-d’hôtel. 
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LES  GATEAUX  AU  RIZ  SOUFFLES. 

Les  champignons  à l’espagnole  , 

* Les  gâteaux  à la  d’Artois. 

LES  PILETS  AU  CITRON. 

* Les  choux  glaces  au  caramel , 

Les  laitues  farcies  à l’essence. 

LE  BUISSON  DE  TRUFFES. 

Les  œufs  brouillés  au  jambon  , 

**  La  gelée  d’oranges  moulée. 

Pour  extra  5 six  assiettes  volantes  de  soufflés  à la  vanille. 

O MARS,  Jflereredi*  Menu  «le  15  à O couverts# 

UN  POTAGE. 

Le  potage  de  sagou  à la  purée  de  pois. 

UN  RELEVÉ  DE  POTAGE. 

Les  fdets  de  limande  à la  Orly. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

Le  cabillaud  à la  crème. 

DEUX  ENTRÉES. 

La  darne  de  saumon  grillée  , 

Les  quenelles  de  merlans  à la  Béchamel. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  goujons  de  Seine. 

* 

UN  RELEVÉ  DE  PLAT  DE  ROT. 

Les  meringues  à la  rose. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  œufs  à l’oseille  , 

La  gelée  de  champagne  rosé. 


LE  MAITRË-D’MÔTEL  FRANÇAIS. 


1 56 

7 MARÜ,  «JF eMtîî.  Hcno  eau  maigre  «le  3®  à 40 

couverts. 

• • • 

• QUATRE  POTAGES. 

La  croule  gratinée  aux  huîtres  , 

Le  vermicelle  à l’essence  de  racines  , 

* 

Le  riz  à la  bisque  d’écrevisses  , 

Le  potage  de  lamproies  au  vin  de  Bordeaux. 

QUATRE  RELEVÉS  DE  POTAGES. 

Les  croquettes  de  poisson  aux  champignons  , 

La  Orly  de  filets  de  carpes  , 

Les  Fdets  de  merlans  panés  à l’anglaise  , 

Les  laitances  à la  Orly. 

QUATRE  GROSSES  PIECES. 

Le  saumon  à la  royale  , 

Le  bar  grillé  au  beurre  d’anchois  , 

Les  perches  à la  Waterfish  , 

La  matelote  à la  marinière. 

SEIZE  ENTRÉES. 

Les  attereaux  de  fdets  de  merlans  , 

* La  timbale  de  lasagnes  à la  milanaise  , 

Les  côtelettes  de  lamproie  aux  champignons  , 

**  La  salade  de  filets  de  barbues. 

/ t 

LE  BAR  GRILLÉ  AU  BEURRE  d’aNCITOIS, 

Le  pain  de  carpe  à la  Béchamel , 

Les  boudins  de  poisson  à la  Périgueux  , 

* La  croustade  garnie  de  laitances  ; 

Les  surmulets  grillés  , sauce  au  beurre. 

Le  sauté  de  plies  au  velouté  , 

* La  casserole  aux  ris  de  bonne  morue  , 

L’anguille  roulée  glacée  au  four, 

La  darne  d’esturgeon  au  beurre  d’écrevisse". 


CHAPITRE  111. 


LE  SAUMON  A LA  ROYALE. 

**  Les  filets  de  soles  à la  magnonaise  , 

Les  papillotes  de  lottes  à la  maître-d’liôtel , 

* Le  vol-au-vent  d’escalope  de  truite  , 

La  caisse  de  thon  à la  provençale. 

QUATRE  GROSSES  PIECES  D’ENTREMETS, 
Le  baba  au  vin  de  Madère  , 

La  meringue  à la  parisienne  , 

Le  nougat  aux  pistaches  , 

Le  biscuit  de  fécule  à l’orange, 

Q AUTRE  PLATS  DE  ROT, 

Les  moltons  bardés , 

Les  soles  panées  à l’allemande  , 

La  carpe  au  bleu  , 

Les  pluviers  de  mer. 

« SEIZE  ENTREMETS. 

*■*  La  charlotte  à l’américaine  , 

Les  cardes  à l’essence. 

LE  BABA  AU  MADERE. 

Les  œufs  à la  Béchamel  , 

* Les  madelaines  au  corinthe. 

LES  SOLES  PANÉES  A L’ALLEMANDE. 

* Les  bouchées  d’abricot. 

Les  pommes  de  terre  à la  hollandaise. 

LA  MERINGUE  A LA  PARISIENNE. 
Les  truffes  à l’italienne , 

**  La  gelée  d’anisette  de  Bordeaux. 

** La  gelée  de  citrons, 

Les  champignons  à la  provençale. 

LE  NOUGAT  AUX  PISTACHES. 

Les  navets  à la  Chartres  , 

* Les  pains  à la  duchesse. 
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LA  CARPE  AU  BLEU. 

* Les  gâteaux  à la  royale , 

Les  choux-fleurs  à la  ravigote. 

i 

LE  BISCUIT  DE  FÉCULE  A L’ORANGE. 

Les  œufs  au  miroir, 

**  La  crème  française  au  cacao. 

Pour  extra , six  assiettes  volantes  de  fondus. 

$ MARS  9 WexMMreili,  Menu  en  maigre  de  Oà  9 

couverts. 

UN  POTAGE. 

La  julienne  à l’essence  de  racines. 

UN  RELEVÉ  DE  POTAGE. 

Les  croquettes  de  filets  de  soles. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

Le  turbotin  au  gratin  et  aux  champignons. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  lamproies  à la  tartare  , 

Les  quenelles  de  brochets  au  beurre  d’écrevisses. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  goujons  panés  à l’allemande. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  truffes  à la  serviette, 

La  gelée  de  rhum. 

P our  extra  , les  soufflés  de  pommes. 

O MARS,  SistÊietH.  Menu  en  maigre  de  6 à O 

couverts. 

UN  POTAGE. 

La  croûte  gratinée  à la  purée  de  lentilles. 

UN  RELEVÉ  DE  POTAGE. 

Les  filets  de  tanches  panés  à l’allemande. 
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UNE  GROSSE  PIECE. 
Les  perches  à la  hollandaise. 

DEUX  ENTRÉES. 

Le  pâté  chaud  de  saumon  , 

Le  sauté  de  filets  de  merlans  aux  truffes. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  poules  d’eau. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  œufs  pochés  à la  tomate , 

La  gelée  de  café  à l’eau. 

Pour  extrà  , les  choux  soufflés . 


10  11.111$,  OitnnncFie*  Menu  en  maigre  de  O a O 

couverts, 

UN  POTAGE. 

Les  filets  de  lottes  à la  Clermont. 

UN  RELEVÉ  DE  POTAGE. 

Les  petits  pâtés  aux  huîtres. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

La  carpe  grillée  , sauce  italienne. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  filets  de  soles  à la  royale  , 

i ' 

Les  plies  à la  bourguignotte. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  plongeons. 


DEUX  ENTREMETS. 

Les  choux-fleurs  au  beurre  , 

La  gelée  d’oranges  dans  un  bol. 

P jw'  ext  rà  , les  marions  glacées. 
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Il  M.4BÜ*  Jfjwndi,  Mena  en  maigre  rte  6 à 9 

couverts* 

UN  POTAGE. 

Le  potage  de  santé  à l’essence  de  racines. 

UN  RELEVÉ  DE  POTAGE. 

Les  filets  de  merlan  à la  Yilletoy  . 

UNE  GROSSE  PIECE. 

Les  tronçons  d’anguille  à la  tartare. 

DEUX  ENTRÉES. 

Le  gratin  de  cabillaud  à la  Béchamel , 

Les  escalopes  de  truite  à la  maître-d’liôtel. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  soles  frites  à l’anglaise. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  épinards  au  jus  , 

La  gelée  de  framboises  (conserve). 

Pour  extra  ? les  darioles  à la  crème . 


LE  MAITRE- D’HOTEL  FRANÇAIS. 


1. 

2. 

3’. 

4. 

5. 

6**, 


7. 

10. 

Il** 

!*• 

13. 

14*. 

15. 

IC. 


6. 

8. 

9. 

10** 

11. 

12*. 

13* 

14. 

15**. 

16. 


PREMIER  TRAITÉ  m s MENUS  DE  U CUISINE  MODERNE. 

* - MABS,  Mardi.  Menu  en  maigre  de  «0  ü 70  couverts. 


Le  potage  de  poisson  à la  russe , 
Les  nouilles  à l’essence  de  racines. 


QUATRE  POTAGES. 

Le  potage  à la  d’Artois  à l’essence  de  racines  , 
Les  filets  de  lottes  aux  écrevisses. 


quatre  relevés  de  poisson. 

Les  croquettes  de  brochet  à la  Béchamel,  Les  filets  de  soles  à la  dauphine , 

La  marinade  de  bonne  morue,  La  Orly  de  filets  de  carrelets. 


Le  turbot  au  beurre  d’anchois , 
La  grosse  anguille  à la  régence , 


QUATRE  GROSSES  PIÈCES. 

Le  bar  à la  vénitienne , 

Le  saumon  , sauce  aux  huîtres. 


Les  escalopes  de  truite  aux  fines  herbes  7 
Le  sauté  de  filets  de  plongeons  au  suprême, 
Le  vol-au-vent  de  poissons  à la  Nesle , 

Les  petites  caisses  de  foies  de  lottes. 

LES  CROQUETTES  DE  BROCHETS. 

La  raie  bouclée  «à  la  hollandaise, 

La  maguonaise  de  filets  de  soles  , 

Les  quenelles  de  poissons  à l’italienne  , 

Les  grondins  grillés  , sauce  au  beurre. 

LA  GROSSE  ANGUILLE  A LA  RÉGENCE. 
La  blanquette  de  turbot  à la  Béchamel , 

Le  pain  de  carpe  au  beurre  d’écrevisses  , 

La  salade  de  filets  de  brochets  aux  laitues, 
Les  filets  d’aloses  à l’oseille. 

LA  MARINADE  DE  BONNE  MORUE. 

Les  plies  à la  poulette  , 

Le  pâté  chaud  de  lamproies  , 

Les  pluviers  de  mer  en  entrée  de  broche , 

La  brème  à la  maître-d’hôtel. 


TRENTE-DEUX  ENTRÉES. 


L’ermitage  indien , 

Le  pavillon  rustique , 


Les  rougets  à la  hollandaise  , 

Les  filets  de  sarcelles  à la  bigarade , 

La  timbale  de  macaroni  garnie  de  laitance^, 
L’émincée  de  turbotin  gratinée. 

LES  FILETS  DE  SOLE  A LA  DAUPHINE. 

Les  perches  au  vin  de  Champagne , 
ir*.  La  darne  d’esturgeon  au  beurre  de  Montpellier, 
10.  Le  turban  de  filets  de  merlans  à la  Conti , 

Les  escalopes  de  morue  à la  provençale. 

LE  BAR  A LA  VENITIENNE. 

Les  papillotes  de  surmulet  à la  d’Uxelle , 

Les  boudins  de  poisson  à la  Richelieu  , 

G**.  Les  vives  froides  à la  provençale , 

5.  Le  sauté  de  lottes  aux  truffes. 

LA  ORLY  DE  FILETS  DE  CARRELETS. 

4.  La  caisse  d’huîtres  aux  fines  herbes , 

Les  escalopes  de  barbue  en  croustade  , 

Les  filets  de  poules  d’eau  à la  bourguignotte , 
Dus  éperlans  à l’anglaise. 

QUATRE  GROSSES  PIÈCES  D’ENTREMETS. 

Le  pavillon  hollandais , 

L'ermitage  russe. 


16. 

15. 

14*. 

13. 

12. 


9. 


7. 


3*. 

2. 

1. 


Les  aiguillettes  de  goujons  , 

Les  poules  de  mer, 

Le  céleri  à l’essence , 

. La  gelée  de  punch. 

Les  œufs  brouillés  aux  truffes , 

Les  petits  nougats  île  pommes. 

LES  AIGUILLETTES  DE  GOUJONS. 
Les  gâteaux  renversés  au  gros  sucre , 
Les  truffes  à l’italienne, 

Le  pouding  au  madère , 

Les  choux-fleurs  au  parmesan. 

l’ermitage  INDIEN. 

Les  laitues  au  jus , 

. Le  blanc-manger  à la  crème , 

Le  buisson  de  homards , 

Les  gâteaux  glacés  à la  Coudé. 

LES  POULES  DE  MER. 

Les  petits  souillés  de  fécule  , 

Les  œufs  pochés  à la  ravigote  , 

La  gelée  de  citrons  moulée , 

Les  champignons  à l’espagnole. 


QUATRE  PLATS  DE  ROT  POUR  LES  CONTRE-FLANCS. 


Les  sarcelles  au  citron , 

Les  petites  truites  au  bleu. 

TRENTE-DEUX  ENTREMETS. 

16.  Les  concombres  au  velouté , 

La  gelée  de  café  moka , 

Les  œufs  pochés  aux  épinards , 

Les  génoises  en  croissant  perlées. 

LES  SARCELLES  AU  CITRON. 

Les  gâteaux  glacés  aux  pistaches , 

Les  crevettes  en  hérisson, 

10,+.  Le  fromage  bavarois  aux  abricots  (conserve), 

9.  Les  pommes  de  terre  à la  hollandaise. 

l’ermitage  russe. 

8.  Les  cardes  à la  moelle , 

7**.  Les  pommes  au  riz  glacées , 

6.  Les  truffes  à la  serviette , 

5*.  Les  petits  gâteaux  de  Pithiviers. 

LES  PETITES  TRUITES  AU  BLEU. 

4.  Les  panachés  en  diadème  au  gros  sucre, 

3.  Les  petites  omelettes  à la  purée  de  champignons , 
2**.  La  gelée  de  quatre-fruits, 

1.  Les  salsifis  à la  ravigote. 


15**. 

14. 

13*. 

12*. 

11. 


POUR  EX  1 RA  : DIX  ASSIETTES  DE  PETITS  SOUFFLÉS  EN  CROUSTADES. 

De  souillés  aux  macarons  amers,  5,  De  soufflés  à l’orange. 

TABLEAU  A*  7.  _ , , 

Suite  de  la  page  IGO , tome  Ie' 
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15  MARS,  Mercredi.  Menu  en  maigre  de  10  à 12  couverts. 


DEUX.  POTAGES. 

Le  riz  lié  au  beurre  d'écrevisses  , 

La  brunoise  à l’essence  de  racines. 

DEUX  RELEVÉS  I)E  POTAGES. 

Les  croquettes  de  saumon  à la  russe. 

Les  éperlans  panés  il  l’anglaise. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

Le  brochet  A la  portugaise , 

La  bonne  morue  à la  sauce  Robert. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  tanclies  à la  bourguignolle, 

Le  turban  de  quenelles  de  carpe  à la  Perigueux  , 
Les  escalopes  de  cabillaud  A la  provençale  , 


Les  fdets  de  raie  bouclés  au  beurre  noir. 
DEUX  PLATS  I)E  ROT. 

Les  plongeons , 

Les  barbillons  bits  à l’allemande. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 
La  tourte  aux  épinards  , A la  moelle, 

Le  buisson  de  truffes. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  champignons  à l’ilalieune , 

Les  œufs  pochés  à la  chicorée, 

La  gelée  de  parfait  amour, 

Les  meringues  A la  crème. 


14  M UîS.  Jeudi.  Menu  en  maigre  de  40  a 45  couverts. 

QUATRE  POTAGES. 

T ...  .1  Le  potage  de  petits  oignons  blancs , 

Le  vermicelle  au  pécheur,  1 8 1 " 

Le  potage  à la  d’Artois , anx  petits  croûtons , Le  potage  maigre  à la  hollandaise. 

QUATRE  RELEVÉS  DE  POTAGES. 

Les  fdets  de  lottes  panés  A l’anglaise  , 

Les  croquettes  de  turbot  aux  truffes. 

QUATRE  GROSSES  PIÈCES. 

Les  soles  farcies  A l’anglaise , 9 

Le  cabillaud  A la  Béchamel. 


Les  cannelons  de  poisson  au  velouté, 
Les  fdets  de  limandes  A la  Orly, 


La  truite  A la  sauce  génoise , 

Les  perches  au  beurre  d’écrevisses , 


VINGT-QUATRE  ENTREES. 

Les  fdets  de  barbues  A l’italienne  , 

La  casserole  au  riz  garnie  de  bonne  morue, 

Les  macreuses  aux  oignons  glacés. 

LES  SOLES  FARCIES  A L’ANGLAISE. 

Les  escalopes  de  bar  A la  maître-d’hôtel , 

La  darne  de  saumon  au  beurre  de  Montpellier  , 
Les  papillotes  de  laitances  de  carpes. 

LES  FILETS  DE  LOTTES  PANÉS. 

Les  plies  en  tronçons  , sauce  matelote  , 

La  salade  d’éperlans  A la  provençale  , 

Le  pain  de  poisson  A la  purée  de  champignons. 
LE  CABILLAUD  A LA  BÉCHAMEL. 

Les  Sarcelles  aux  huîtres, 

Les  petits  vol-au-vent  aux  crevettes , 

Les  filets  d’esturgeon  , sauce  poivrade, 

QUATRE  GROSSES  PIÈCES  D’ENTREMETS. 

Le  buisson  de  petits  homards,  Ee  congloffe  A l allemande , 

Les  gâteaux  A la  royale  , Le  buisson  de  truffes  A l’eau  de  sel. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT  POUR  LES  CONTRE-FLANCS. 

Les  goujons  de  Seine , 

Les  inollons. 

VINGT-QUATRE  ENTREMETS. 

12.  Les  cardes  A la  moelle, 


1. 

Les  rougets  gi illés  au  suprême, 

12. 

2*. 

Les  petits  pâtés  de  laitances  , 

11*. 

3. 

Les  poules  d’eau  aux  choux. 

LA  TRUITE  A LA  SAUCE  GÉNOISE. 

10. 

4. 

Le  turban  de  filets  de  soles  à la  Perigueux  , 

9. 

5**. 

. La  magnonaise  de  filets  de  carpes , 

8**. 

6. 

Le  sauté  de  filets  de  maquereaux. 

LES  FILETS  DE  LIMANDE  A LA  ORLY. 

7. 

7. 

Les  mulets  A la  hollandaise, 

G. 

8**.  Le  tronçon  d’anguilles  de  mer  A la  gelée , 

7**. 

9. 

La  brème  grillée,  sauce  aux  épinards. 

LES  PERCHES  AU  BEURUE  d’ÉCREVISSES. 

4** 

10. 

Les  plongeons  A la  sauce  Robert , 

3, 

11*. 

La  croustade  garnie  de  lamproies , 

2*. 

12. 

Les  escalopes  de  turbot  A la  vénitienne. 

1. 

Les  pilots  bardés , 

Les  soles  frites  A l’anglaise, 


1.  Les  laitues  braisées  au  jus, 

2*’.  La  gelée  de  marasquin  fouettée, 

3.  Les  œufs  pochés  au  céleri. 

LES  FILETS  DARDES. 

4*.  Les  petits  nougats  A la  Chantilly , 

5.  Les  pommes  cle  terre  A la  lyonnaise  , 

G**.  Les  beignets  de  poires  glacés. 

LE  BUISSON  DE  PETITS  HOMARDS. 

7**.  Les pannequels  A la  marmelade  d’abricots, 
8.  Les  navets  à la  Béchamel , 

9*.  Les  bouchées  perlées  aux  cerises. 

LES  SOLES  FRITES  A L’ANGLAISE. 

10.  Les  œufs  aux  truffes  A la  Périgüeux  , 

11**.  La  gelée  d’oranges  moulée  , 

12.  Les  concombres  farcis  an  suprême. 


9*. 

8. 


1 1**.  La  gelée  de  citrons , 

10.  Les  œufs  à la  milanaise. 

LES  GOUJONS  DE  SEINE. 

Les  gâteaux  A la  crème  de  riz  , 

Les  petites  carottes  au  sucre, 

7**.  Le  pouding  de  cabinet. 

LE  BUISSON  DE  TRUFFES  A L’EAU  DF.  SEL. 
G**.  Les  croquettes  de  marrons  A l'orange  , 

5.  Les  choux-fleurs  a la  ravigote  , 

4*.  Les  gâteaux  d’amandes  glacés  A la  rose. 

LE  CABILLAUD  A LA  BÉCHAMEL. 

3.  Les  œufs  bits  A la  tomate , 

2**.  Le  fromage  bavarois  aux  amandes, 

1.  Les  épinards  au  jus 


POUR  EXTRA  : SIX  ASSIKTTES  DE  FON™4>. 


CHAPITRE  JH, 


ici 


1 5 lUR^y  VentiPeili»  Menu  en  inaigrede  41  ù !$ 

couverts* 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à l’oseille  liée  à la  crème  , 

La  garbure  aux  choux. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POTAGES. 

Les  filets  de  carrelets  à la  Orlv  , 

i>  * 

Les  goujons  panés  à l’anglaise. 

DEUX  GROSSES  PIEGES. 

Le  brochet  garni  de  laitances  , 

Les  tronçons  d’anguille  à la  marinière. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  fdels  de  barbues  à la  Béchamel, 

La  raie  bouclée  à la  hollandaise, 

Les  filets  de  sarcelles  à l’orange  , 

Le  sauté  de  saumon  à la  provençale. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  éperlans  panés  à l’anglaise  , 

Les  plongeons  de  Seine. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  truffes  à la  cendre , 

Les  champignons  grillés,  demi-glace  , 

La  gelée  de  vin  de  Madère  sec  , renversée  5 
Les  pommes  meringuées. 

Pour  extra , les  petits  sou fflés  a la  bernoise . 

IO  Sfiièi ctïi*  iflniü  en  maigre  <le  R ù O 

cotiseras. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  santé  à l’essence  de  racines  , 

L’orge  perlé  garni  de  quenelles  de  poisson. 

'•  \\ 

■* 
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DEUX  RELEVÉS  DE  POTAGES. 

Les  filets  île  truites  à la  Orly  , 

Les  croquettes  de  turbotins  aux  (lues  herbes. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  carpe  de  Seine  à la  polonaise, 

Le  cabillaud  à la  cième. 

QUATRE  ENTRÉES. 

La  darne  de  saumon  aux  crevettes  , 

Les  escalopes  de  barbue  à la  Béchamel , 

Le  sauté  d’esturgeon  au  vin  de  Champagne  , 

Les  grondins  au  beurre  d’anchois. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  soles  panées  à l’anglaise  , 

Les  pluviers  de  mer. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  épinards  au  velouté, 

Les  œufs  à l’aurore  , 

La  gelée  de  crème  de  café  (liqueur)  » 

Les  petites  omelettes  à la  Célestine. 

Pour  extra,  les  choux  à la  crème. 

g#  MARS*  BBibètUH^che.  Menu  cil  maigre  aie  © à 9 

converti 

DEUX  POTAGES. 

La  croûte  gratinée  à la  purée  de  marions  , 

Le  potage  au  céleri , essence  de  racines. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POTAGES. 

Les  quenelles  de  poisson  à la  Viileroy  , 

Les  cannelons  à la  Luxembourg. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

Le  turbotin  au  gratin  , au  vin  blanc  , 

Le  brochet  à l’espagnole. 


CHAPITRE  III. 
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QUATRE  ENTRÉES. 

Le  vol-au-vent  d’anguilles  à la  poulette, 

La  dame  de  cabillaud  à la  crème  , 

Les  maquereaux  à la  maître-d  hôtel , 

Les  petites  truites  au  vin  de  Bordeaux. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  râles  d’eau , 

Les  merlans  à l’allemande. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  cardes  à l’essence , 

Les  œufs  à la  provençale, 

La  gelée  d’oranges  dans  un  bol , 

La  charlotte  à la  parisienne. 

Pour  extra  , les  soufflés  de  pommes. 

18  MARS*  tsutuli.  Menu  en  maigre  de  O à » 

couverts. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  aux  concombres  farcis  , 

Le  potage  de  semoule  à l'essence  de  racines. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POTAGE. 

Les  fdets  de  carrelets  à la  Orly  , 

Les  croquettes  de  homards  à la  Béchamel. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

Le  bar  grillé  , sauce  italienne  blanche  , 

La  truite,  sauce  matelote. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Le  sauté  de  maquereuses  aux  truffes, 

Le  pain  de  carpes  à la  Béchamel , 

Les  attereaux  de  fdets  de  soles  aux  fines  herbes, 

La  timbale  de  macaroni  à la  marinière. 

DEUX  PLATS  DK  ROT. 

Les  pluviers  de  mer  , 

Les  ortolans  panés  à l’anglaise. 


11 
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QUATRE  ENTREMETS. 

Les  cardes  à l’essence  , 

Les  oeufs  à la  Monglas  , 

La  gelée  de  citron  moulée  , 

Le  flan  de  pommes  meringuées. 

Pour  extra  , les  darioles  au  café. 

SECOND  TRAITÉ 

DES  MENUS  DE  LA  CUISINE  MODERNE. 

I MAK&j  Menti  en  .mîiig're  tïe  30  à 30 

couverts. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  filets  de  brochets  aux  champignons  , 

Le  potage  à la  Condé  , à l’essence  de  racines. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

Les  fdets  de  lottes  à la  Orly  , 

Les  croquettes  de  bonne  morue  à la  Béchamel. 

SEIZE  ENTRÉES. 

Les  grondins  au  gratin  , 

*La  timbale  aux  laitpnces  de  carpes  , 

Le  sauté  de  fdets  de  soles  aux  huîtres , 

Les  boudins  d’écrevisses  à la  moderne. 

LES  FILETS  DE  LOTTES  A LA  ORLY. 

La  dr.rne  d’esturgeon  à la  broche  , sauce  poivrade , 

Les  escalopes  de  cabillaud  aux  anchois  , 

**  Les  perches  à la  magnonaise  , 

Les  vives  en  matelote  au  vin  de  Champagne. 

Les  lamproies  à la  bourguignotte  , 

**  La  darne  de  bar  au  beurre  de  Montpellier  , 

Les  escalopes  de  truites  à la  vénitienne  , 

L’anguille  roulée  aü  four. 


CHAPITRE  III. 
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LES  CROQUETTES  DE  BONNE  MORUE, 
Le  sauté  de  maquereaux  aux  laitances  , 

Le  turban  d’épe clans  à l’anglaise  , 

*Le  vol-au-vent  de  quenelles  de  merlan, 

Les  tanches  à l’italienne. 

QUATRE  GROSSES  PIECES  D’ENTREMETS, 
Le  flan  à la  suisse  , 

Le  buisson  de  truffes , 

Le  buisson  d’écrevisses, 

Le  baba  à la  polonaise. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  plongeons  bardés , 

Les  goujons  de  Seine  , 

Les  merlans  panés  à l’anglaise  , 

Les  rougets  bardés. 

SEIZE  ENTREMETS. 

Les  pommes  de  terre  à la  maître-d’hôtel , 

La  gelée  de  rhum  moulée. 

LES  PLONGEONS. 

* Les  gaufres  au  gros  sucre , à la  parisienne  , 

Les  œufs  pochés  à la  chicorée. 

LE  FLAN  A LA  SUISSE. 

Les  choux-fleurs  à la  ravigote  , 

* Les  bouchées  d’abricots  glacées. 

LES  GOUJONS  DE  SEINE. 

**  Le  fromage  bavarois  à l’anis  vert  , 

Les  épinards  à l’espagnole. 

Les  cardes  à la  moelle , 

**  La  crème  française  au  chocolat. 

LES  MERLANS  PANES  A L’ANGLAISE. 

* Les  madelaines  aux  raisins  de  Corinthe  , 

Les  champignons  à la  provenç  de. 
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LES  BABAS  A LA  POLONAISE. 

Les  œufs  à la  lyonnaise  , 

* Les  génoises  en  diadème. 

LES  ROUGETS  BABDES. 

**  La  gelée  de  citron  renversée , 

Les  salsifis  fritsà  la  dauphine. 

Pour  extra  , six  assiettes  cle  biscuits  à la  crème . 


%0  HiKSf  Mercredi.  Mena  en  maigre  de  6 à O 

couverts* 


UN  POTAGE. 

Le  potage  de  filets  de  vives  aux  racines. 

UN  RELEVÉ  DE  POTAGE. 
Les  rissoles  garnies  d’an  hachis  de  poisson. 

UNE  GROSSE  PIÈCE. 

La  carpe  grillée,  sauce  aux  écrevisses. 

DEUX  ENTRÉES. 

La  darne  de  bar  à la  hollandaise  , 

Les  boudins  de  saumon  à la  Béchamel. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  juclelles. 


DEUX  ENTREMETS. 

Les  cardes  à l’essence , 

La  gelée  de  cédrat  ( essence) 

Pour  extra  , les  gâteaux  à la  Saint-Cloud . 


HilBIt  *i feudê.  Menu  en  maigre  tic  30  à 30 

couverts. 

DEUX  POTAGES. 

La  julienne  à l’essence  de  racines  , 

Les  quenelles  de  carpes  et  laitances  aux  laitues. 
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DEUX  RELEVÉS  DE  POTAGES. 

Les  camielons  de  poisson  à la  Luxembourg , 

Les  fdets  de  truites  à la  \ îlleroy. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

Les  perches  à la  Périgueux  , 

Le  cabillaud  , sauce  aux  huîtres, 

SEIZE  ENTRÉES. 

Les  filets  de  rougets  aux  fines  herbes, 

**  La  darne  de  saumon  au  beurre  de  Montpellier , 

Le  turban  de  fdets  de  merlans  à la  royale  , 

La  bonne  morue  au  gratin  et  garnie. 

LES  CANNE LO NS  A LA  LUXEMBOURG. 
Les  petites  caisses  de  laitances  aux  huîtres  , 

Les  escalopes  d’esturgeon  à l’estoufade, 

*La  çasserole  au  riz  à la  marinière  , 

Les  lamproies  au  vin  de  Bordeaux. 

Les  surmulets  à la  hollandaise , 

*Le  pâté  chaud  de -thon  aux  champignons  , 

La  raie  bouclée } sauce  aux  anchois  , 

Le  sauté  de  filets  de  vives  aux  cornichons. 

LES  FILETS  DE  TRUITE  A LA  VILLEROY. 
Les  quenelles  de  poisson  à la  Béchamel , 

La  blanquette  de  filets  de  soles  aux  concombres , 
**  La  magnonaise  de  filets  de  brochets  , 

Les  attereaux  de  filets  de  carrelets. 

QUATRE  GROSSES  PIECES. 

Le  grand  pavillon  musulman  , 

La  cascade  de  Rome  antique  , 

Lafontaine  chinoise, 

La  rotonde  parisienne. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  truites  au  bleu  , 

Les  moUons , 
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r 

Les  poules  de  mer, 

Les  hatelets  d’éperlans. 

SEIZE  ENTREMETS. 

La  croûte  aux  champignons , 

Le  fromage  bavarois  aux  abricots. 

LES  TRUITES  AU  BLEU. 

*Les  tartelettes  de  pommes  glacées  , 

Les  œufs  à la  tripe. 

LA  CASCADE  DE  ROME  ANTIQUE. 

Les  crevettes  en  hérisson, 

*Les  petits  pains  glacés  au  citron. 

LES  MOLTONS. 

**  La  gelée  d’oranges  moulée  , 

Les  carottes  à la  Bécliamel, 

Les  épinards  à l’anglaise  , 

**  La  gelée  de  muscat  renversée. 

LES  POULES  DE  MER. 

* Les  fanchonnettes  à la  fleur  d’orange , 

Les  truffes  à la  serviette. 

LA  FONTAINE  CHINOISE. 

Les  œufs  pochés  au  céleri , 

*Les  gâteaux  glacés  aux  pistaches. 

LES  IIATELETS  D’ÉPERLANS. 

**  La  charlotte  à l’américaine  , 

Les  cardes  au  parmesan , 

Pour  extra , six  assiettes  de  soufflés  en  croustade. 

M&MH  ( PREMIÈRE  JOURNÉE  DU  PRINTEMPS)  , ï ÉfîHf# 
Menu  eaa  gsiâgig't’e  «le  II  a Sfr  converlis» 

UN  POTAGE. 

Le  potage  de  riz  à la  purée  de  navets. 

UN  RELEVÉ  DE  POTAGE. 

La  bonne  morue  frite  à l’anglaise. 
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UNE  GROSSE  PIÈCE. 

L’anguille  à la  tartare. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  escalopes  de  saumon  aux  champignons , 
Les  filets  de  brochets  en  papillote. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  merlans  frits  à l’allemande. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  laitues  à l’espagnole  , 

La  gelée  de  citron  moulée. 

Pour  extra  , les  nougats  de  pommes. 


$3  MARS)  Sterne  fit  • Mena  en  maigre  «fie  O à 9 

couverts* 

UN  POTAGE. 

Les  macaronis  liés  au  parmesan. 

UN  RELEVÉ  DE  POTAGE. 

Les  quenelles  de  carpes  à la  dauphine. 

UNE  GROSSE  PIÈCE. 

Le  bar  grillé,  sauce  aux  huîtres. 

DEUX  ENTRÉES. 

La  raie  bouclée  au  beurre  noir  , 

Le  vol-au-vent  de  laitances  à la  Béchamel. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  rouges. 

DEUX  ENTREMETS. 


Les  pommes  de  terre  frites  , 

La  gelée  de  liqueur  moulée. 

Pour  extra  , les  meringues  à la  vanille. 


*1  8 3UAR9,  Menu  cia  maigre  «le  à 9 

couverts* 

UN  POTAGE. 

Le  potage  de  que.  elles  de  carpes. 
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UN  RELEVÉ  DE  POTAGE. 

Les  filets  de  merlans  à la  Orly. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

Le  cabillaud  à la  crème. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  escalopes  de  carpes  aux  fines  herbes, 

La  darne  d’esturgeon  grillée  , sauce  poivrade. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  goujons  de  Seine. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  truffes  à l’italienne  , 

Le  fromage  bavarois  à l’orange. 

Pour  extra  , les  fondus. 

MARS,  ÏÏsMèmU»  Mon  h en  maigre  ale  4»  à O 

convertis* 

U N POTAGE. 

La  semoule  à l’essence  de  racines. 

UN  RELEVÉ  DE  POTAGE. 

Les  croquettes  de  turbot. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

Le  brochet  glacé  à la  Périgueux. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  darnes  de  truite  au  beurre  d’anchois  , 

L’anguille  roulée  glacée  au  four,  sauce  tomate. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  éperlans  bits  à l’allemande. 

DEUX  ENTREMETS. 

Le  céleri  à la  Béchamel , 

Les  pommes  au  riz  glacées. 

Pour  extra,  les  soufflés  au  café . 


LE  MAITRE- D’HOTE  E I’H.WÇAIS 


PREMIER  TRAITÉ  DES  MENUS  DE  LA  CUISINE  MODERNE, 

20  lYlAlîS,  Mardi.  Menu  en  maigre  de  60  à 70  couverts. 

QUATRE  POTAGES  DANS  LES  CONTRE-FLANCS. 

Le  pointe  de  concombres  à la  hollandaise  , Le  vermicelle  lié  au  beurre  d’écrevisses  , 

La  brunoise  à l’essence  de  racines  , Les  filets  de  turbot  aux  racines? 

QUATRE  RELEVÉS  DE  POTAGES. 

La  Orly  de  filets  de  barbillon  , Les  filets  de  sole  à la  Yilleroy, 

Les  croquettes  d’esturgeon  aux  Irufi'es , Les  rissoles  de  poisson  à l’allemande. 


Le  brochet  à la  régence, 

Le  cabillaud  à la  maitre-d’hôtel , 


QUATRE  GROSSES  PIECES. 

Le  saumon  à la  vénitienne  , 

La  grosse  carpe  du  Rhin  au  bleu. 

TRENTE-DEUX  ENTRÉES. 


1. 

L’émincée  de  barbue  au  gratin  , 

16. 

Le  sauté  de  poules  d’eau  au  suprême  , 

2*. 

Les  petits  vol-au-vent  aux  huîtres  , 

15*. 

Le  pâté  chaud  clc  lottes  aux  champignons , 

3. 

Les  boudins  de  poisson  à la  Richelieu  , 

14. 

Les  escalopes  de  truite  aux  truffes  , 

4. 

Le  sauté  de  filets  de  sole  à la  royale. 

13. 

Le  pain  de  brochet  à la  dauphine. 

LA  ORLY  DE  FILETS  DE  BARRILLON. 

LES  FILETS  DE  SOLE  A LA  YILLEROY. 

5. 

La  darne  d’esturgeon  au  vin  de  Champagne  , 

12, 

Les  grondins  à la  hollandaise , 

6’*. 

La  magnonaise  de  filets  de  perche  , 

11**. 

La  galantine  d’anguille  au  beurre  d’écrevisses  , 

7. 

Les  vives  à la  bourguignotte  , 

10. 

La  lamproie  au  vin  de  Bordeaux  , 

8. 

Les  tronçons  d’anguille  à l’italienne. 

9. 

Les  filets  de  maquereau  en  papillote. 

LE  CABILLAUD  A LA  M A IT  RE- D’HOTEL. 

LE  SAUMON  A LA  VÉNITIENNE. 

9. 

Les  perches  à la  Waterfish  , 

8. 

Le  hachis  d’esturgeon  à la  polonaise  , 

10. 

Le  turban  de  filets  de  brochet  à la  Conti , 

7. 

Les  quenelles  de  poisson  en  turban  à la  Bêchai] 

11**. 

La  darne  de  saumon  au  beurre  de  Montpellier, 

6**. 

La  salade  de  filets  de  barbue  aux  laitances  , 

il 

Le^  filets  de  mulet  à la  maréchale. 

5. 

La  raie  en  filet  à la  provençale. 

Les  croquettes  d’esturgeon  aux  truffes. 

LES  RISSOLES  DE  POISSON  A L’ALLEMANDE. 

*3. 

La  caisse  de  foies  de  lottes  et  laitances , 

4. 

Les  filets  de  bar  à l’italienne  , 

14. 

Les  escalopes  de  morue  à la  maître-d’hôtel , 

3. 

Les  atteieaux  de  filets  de  merlan  aux  truffes , 

15*. 

La  timbale  de  nouilles  aux  laitances  , 

2*. 

Les  petits  pâtés  à la  marinière  , 

16. 

Les  filets  de  sarcelle  à l’orange. 

1. 

La  darne  d’anguille  de  mer,  sauce  aux  huîtres. 

QUATRE  GROSSES  PIÈCES  D’ENTREMETS. 

Le  llan  de  pommes  à la  portugaise  , 

Le  croque-en-bouche  aux  pistaches  , 

Le  nougat  à la  parisienne  , 

Le  gros  gâteau  au  riz  , au  raisin  de  Corinthe. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT  POUR  LES  CONTRE-FLANCS. 

Les  plongeons , 

Les  rouges  bardés , 

Les  poules  de  mer, 

Les  sarcelles  à l’orange. 

TRENTE-DEUX  ENTREMETS. 

1. 

Les  cardes  à la  moelle  , 

16. 

Les  concombres  à la  poulette , 

2** 

. La  gelée  d’oranges  renversée  , 

15**. 

. La  gelée  de  parfait-amour, 

3. 

Les  œufs  pochés  à l’oseille  , 

17. 

Les  œufs  à l’aurore  , 

4*. 

Les  gaufres  de  Corinthe. 

13*. 

Les  génoises  perlées  en  croissant. 

LES  PLONGEONS. 

LES  ROUGES  BARDÉS. 

5*. 

Les  choux  à la  Mecque , 

12*. 

Les  petits  gâteaux  à la  royale  , 

G. 

Les  écrevisses  en  buisson  , 

11. 

Les  truffes  à la  serviette  , 

7** 

. Les  petites  omelettes  à la  Célostinc  , 

10**. 

. Le  fromage  bavarois  aux  avelines  , 

8. 

Les  laitues  au  jus. 

9. 

Les  navets  à la  Béchamel. 

LE  FLAN  DE  POMMES  A LA  PORTUGAISE. 

LE  GATEAU  SOUFFLE  AU  RIZ  ET  AU  RAISIN. 

9. 

Les  pommes  de  terre  la  crème  , 

8. 

Les  choux-fleurs  à la  milanaise  , 

10** 

. La  charlotte  à la  française  , 

7**. 

, Le  pouding  de  pain  au  rhum  , 

11. 

Les  truffes  à la  serviette  , 

6. 

Les  homards  au  madère  , 

12*. 

Les  petits  gâteaux  suédois.  • 

5. 

Les  choux  à la  française. 

LES  POULES  DE  MER. 

LES  SARCELLES  A L’ORANGE. 

13*. 

Les  bouchées  aux  abricots  , 

4*. 

Les  petites  madelaines  glacées  aux  pistaches  , 

14. 

Les  œufs  à la  maitre-d’hôtel , 

3. 

Les  œufs  farcis  à la  polonaise  , 

15* 

16. 

La  gelée  de  qualre-frnits  renversée  , 

2** 

. La  gelée  d’ananas  garnie  de  fruits  , 

Lps  épinards  A l’anglaise. 

1. 

Les  petits  choux  de  Bruxelles  au  beurre. 

ROI  R l.XTUA  : DIX  ASSILTTES 

VOLANTFS 

DE  SOUFFLÉS  EN  CAISSE. 

TA  lll.  K AI  A"  8. 
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27  MARS,  Mercredi.  Menu  en  maigre  de  10  à 12  couverts. 


DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  riz  à la  bisque  d’écrevisses  , 

La  Fa «bonne  à l’essence  de  racines. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POTAGES. 

Les  croquettes  de  turbot  aux  fines  herbes  , 

La  Orly  de  filets  de  carrelet. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

Le  bar  à l’anglaise  , sauce  aux  huîtres  ; 

La  carpe  garnie  d’une  matelote  d’anguille. 

QUATRE  ENTRÉES. 

La  bonne  morue  à la  brandade  , 

Les  escalopes  de  saumon  à l’italienne  , 

Le  vol-au-vent  d’une  blanquette  de  filets  de  sole  , 


Les  lamproies  â la  champenoise. 

DEUX  PLATS  I)E  ROT. 

Les  poules  d’eau , 

Les  goujons  frits. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 
Les  meringues  à la  rose  , 

Les  beignets  de  plumpouding. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  truffes  à la  provençale  , 

Les  épinards  au  jus  , 

La  gelée  de  fraises  (conserve) , 

La  crème  au  caramel  au  bain-marie. 


28  MARS,  Jeudi.  Menu  en  maigre  de  40  à 45  couverts. 

QUATRE  POTAGES. 


Le  potage  de  laitances  à la  purée  de  pois  , 
Le  potage  de  santé  à l’essence  de  racines. 


Le  potage  d’anguille  aux  racines  , 

Le  potage  de  sagou  à la  d’Artois , 

QUATRE  RELEVÉS  DE  POTAGES. 

Les  filets  de  barbue  à la  Orly,  Les  croquettes  de  t uite  aux  champignons , 

Les  cannelons  d'esturgeon  aux  fines  herbes  > Les  filets  de  brochet  y nés  à 1 anglaise. 

QUATRE  GROSSES  PIÈCES  POUR  LES  CONTRE-FLANCS. 

Le  saumon  à la  royale , La  Lure  d’esturgeon  à la  poivrade , 

Le  cabillaud  à la  Béchamel , La  carpe  à la  Chambord  moderne. 

VINGT-QUATRE  ENTRÉES. 

12.  Les  grondins  grillés , sauce  aux  câpres  ; 

1 1*.  La  croustade  d’anguille  à la  poulette , 

10.  Les  escalopes  de  macreuse  à la  Clermont. 


7. 

8**. 

9. 

10. 

11*. 

12. 


Les  plies  au  vin  de  Bordeaux  , 

Les  petites  timbales  de  thon  aux  truffes, 

Les  filets  de  maquereau  à la  inaîtré-d’liôtel  , 

LE  SAUMON  A LA  ROYALE. 

La  brème  grillée  â la  hollandaise  , 

Les  filets  de  bar  à la  magnonaise  ravigote  , 

Le  pain  de  poisson  à la  vénitienne. 

LA  ORLY  DE  FILETS  DE  BARBUE. 

Les  lamproies  au  vin  de  Bordeaux  , 

La  darne  d’anguille  de  mer  au  beurre  de  Montpellier, 
Les  papillotes  de  filets  de  carrelet. 

LE  CABILLAUD  A LA  BECHAMEL. 

Les  escalopes  de  sarcelle  à la  bigarade. 

Le  vol-au-vent  de  bonne  morue, 


LA  HURE  D ESTURGEON  A LA  POIVRADE 

9.  Les  lottes  au  vin  de  Champagne  , 

8**.  Le  tronçon  de  truite  à la  magnonaise, 

7.  Les  mulets  à l’anglaise  , sauce  aux  huîtres 

LES  FILETS  DE  BROCHET  PANES  A L’ANGLAISE 

6.  Les  quenelles  de  merlan  au  suprême  , 

5**.  La  salade  de  filets  de  sole  , 

4.  Les  perches  à la  marinière. 

LA  CARPE  A LA  CHAMBORD  MODERNE. 

3.  Les  filets  de  sole  au  beurre  d’écrevisses  , 

2.  Les  petits  pâtés  de  homard  , 

1.  La  raie  bouclée  à la  hollandaise. 


H 


Les  tanches  au  gratin. 

QUATRE  GROSSES  PIÈCES  D’ENTREMETS. 

Le  casque  français , Le  buisson  de  petits  homards  , 

Le  buisson  de  truffes , La  lyre  attachée  au  palmier. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT  POUR  LES  CONTRE-FLANCS. 

Les  judelles , 

Les  aiguillettes  d’éperlan. 

VINGT-QUATRE  ENTREMETS. 


Les  soles  frites  à l’anglaise , 
Les  poules  d’eau  , 


1. 

Le  céleri  à l’essence  , 

12. 

Les  choux  île  Bruxelles  au  beurre  , 

2. 

La  gelée  de  crème  de  menthe  , 

11**. 

La  crème  française  au  marasquin  , 

3. 

La  croûte  aux  champignons. 

10. 

Les  épinards  à l’anglaise. 

LES  SOLES  FRITES. 

LES  JUDELLES. 

4. 

Les  œufs  à la  Robert , 

9. 

Les  œufs  à la  milanaise  , 

5*. 

Les  mirlitons  aux  amandes  , 

8*. 

Les  darioles  à la  fleur  d’orange  , 

6. 

Les  œufs  pochés  aux  huîtres. 

7. 

Les  navets  à la  Chartres. 

LE  CASQUE  FRANÇAIS. 

LA  LYRE  ATTACHÉE  AU  PALMIER. 

7. 

Les  pommes  de  terre  à la  lyonnaise  , 

G. 

Les  champignons  à la  provençale  , 

8*. 

Les  petits  pains  à la  paysanne  , 

5*. 

Les  nougats  de  pommes , 

9. 

Les  œufs  à la  dauphine. 

4. 

Les  œufs  brouillés  aux  champignons. 

LES  POULES  d’eau. 

LES  AIGUILLETTES  d’ÉPERLANS. 

10. 

La  purée  de  haricots  blancs  à la  crème  , 

3. 

Les  laitues  farcies , 

11**. 

Le  fromage  bavarois  au  moka  , 

2**. 

La  gelée  de  citron  moulée, 

12. 

Les  salsifis  au  b ■ livre. 

1. 

Les  truffes  à l’italienne. 

POUR  EXTRA:  SIX  ASSIETTES  VOLANTES  DE  FONDUS  EN  CAISSE  ET  DE  BISCUITS  A LA  CREAI  S. 
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lIAKSt  Vevutveilî.  Menu  en  maigre  (le  IO  à 

B •«  rouverts* 

& 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à L’oseille  à la  hollandaise. 

Le  potage  de  filets  de  lottes  aux  racines. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POTAGES. 

Les  crocjuettes  de  truite  à la  russe , 

Les  filets  de  brochets  à la  Orly. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

Les  grondins  au  gratin  et  aux  huîtres  , 

Le  turbot  à la  hollandaise. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Le  pâté  chaud  de  lamproies  , 

Le  sauté  de  filets  de  maquereaux, 

La  bonne  morue  à la  sauce  Robert , 

La  raie  au  beurre. noir  à la  noisette. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  sarcelles  au  citron  , 

Les  goujons  panés  à l’anglaise. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

Le  flan  de  poires  au  riz  glacées  , 

Les  homards  à la  magnonaise. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  canards  à la  Béchamel , 

Les  pommes  de  terre  à la  maître-d’hôlel  , 

La  gelée  d’oranges , 

Les  ramêquins'au  fromage. 

ÎÎO  Menu  en  malgré  rte  IO  à 

couverts* 

DEUX  POTAGES. 

L’orge  perlé  à la  provençale  , 

Les  quenelles  de  merlans  aux  racines. 
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DEUX  RELEVÉS  DE  POTAGES. 

Les  rissoles  de  poisson  à l’allemande, 

La  Orly  de  filets  d’anguilles. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

La  queue  d’esturgeon  au  vin  de  Madère  , 

La  carpe  à la  portugaise. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  escalopes  de  saumon  à la  génoise  , 

Le  turban  de  filets  de  soles  à la  Conti , 

Les  perches  à la  magnonaise  , 

Les  attereaux  de  filets  de  limandes. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  poules  de  mer  , 

Les  petites  truites  au  bleu. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

Le  soufflé  à la  milanaise, 

La  tourte  à la  marmelade  d’abricots. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  truffes  à la  serviette  , 

Les  choux-fleurs  à la  provençale  , 

La  gelée  de  groseilles  (conserve) , 

Les  pommes  meringuées. 

SS  11  AIES  9 HŒêtnaÈbt'foe*  Menu  en  maigre  de  IO 

à convertis  • 

\ 

DEUX  POTAGES. 

Les  nouilles  à l’essence  de  racines  , 

Les  escalopes  de  saumon  aux  huîtres. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POTAGES. 

La  Orly  de  laitances  de  carpes  , 

Les  filets  de  soles  à la  Vi  leroy. 


CHAPITRE  IV. 


J 73 


DEUX  GROSSES  PIECES. 

Le  cabillaud  à la  maître-d'hôtel , 

Le  bar  grillé,  sauce  au  beurre  d’écrevisses. 

QUATRE  ENTRÉES. 

La  timbale  de  macaroni  au  pêcheur, 

Les  escalopes  de  turbotins  aux  truffes  , 

La  raie  à la  hollandaise  , 

Le  sauté  de  filets  de  lamproies. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  pluviers  de  mer, 

Les  éperlans  en  liatelet. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 
La  timbale  de  crème  tà  la  pâtissière  , 

Le  nougat  à la  Chantilly. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  navets  glacés  au  sucre , 

Les  truffes  à l’italienne , 

La  gelée  d’ananas  , 

Les  poires  au  beurre. 


CHAPITRE  IV. 


Ier  AVRIL»  f/tittrli.  Menu  en  maigre  rte  IO  à l*$ 

couverts» 

DEUX  POTAGES. 

La  julienne  à l’essence  de  racines  , 

Le  riz  à la  purée  de  marron. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POTAGE. 

Les  croquettes  de  turbot  aux  truffes  , 

Les  filets  de  merlan  à la  Orly. 
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N 


DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  (mite  froide  au  bleu  à la  inagnonaise  , 

Les  perches  à la  vénitienne. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  filets  de  sole  à la  royale  , 

Les  escalopes  d’esturgeon  à l’estoufade  , 

Le  pain  de  carpe  au  beurre  d’écrevisses 
La  brème  grillée,  sauce  aux  câpres. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  sarcelles  aux  citrons  , 

Les  limandes  panées  à l’anglaise. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

Le  fl «n  de  pommes  à la  portugaise, 

La  brioche  au  fromage. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  champignons  grillés,  demi-glace. 

Les  pommes  de  terre  frites  à la  lyonnaise  , 

La  gelée  de  curaçao  , 

La  charlotte  à la  parisienne. 

•5  \ V KM  IL , ifSariH.  llcnii  en  maigre  de  à JIO 

couverts. 


DEUX  POTAGES. 

Le  riz  à l’italienne  à l’essence  de  racines  , 

Le  potage  de  quenelles  de  brochet  et  de  laitance. 

\ 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 


Les  cannelons  de  poisson  à la  Luxembourg  , 
La  Orly  de  filets  de  carrelets. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

Le  brochet  de  Seine  à la  polonaise , 

Le  saumon  à la  génoise. 
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SEIZE  ENTRÉES. 

Les  perches  à l’etuveeau  vin  de  Bordeaux, 

* Le  pâté  chaud  d’anguilles  aux  tendes  , 

Le  turban  de  filets  de  soles  Conti  aux  cornichons  , 
La  raie  bouclée  à Sa  sauce  Robert. 

LES  CANNELONS  A LA  LUXEMBOURG. 

Les  surmulets  grillés  à la  hollandaise  , 

Les  tanches  au  gratin  , au  vin  de  Madère. 

**  La  salade  de  filets  de  brochet  aux  laitues  , 

Les  rougets  de  l’océan,  sauce  à l’italienne. 

— -mniO-’  

Les  escalopes  d’esturgeon  à la  vénitienne  , 

**  La  magnonaise  de  thon  à la  ravigote  , 

Les  filets  de  maquereau  à la  malt re-d’ hôtel , 

Les  lamproies  à la  marinière. 

LA  ORLY  DE  FILETS  DE  CARRELET. 

La  brème  à l’anglaise  au  beurre  d’anchois  , 

Les  escalopes  de  truites  aux  champignons  , 

* La  croustade  garnie  d’une  brandade  de  morue, 
Le  bar  grillé,  sauce  au  beurre  d’écrevisses. 

QUATRE  GROSSES  PIÈCES  D’ENTREMETS. 
Le  pâté  froid  garni  d’esturgeon  , 

Le  soufflé  à la  Païenne  , 

Le  flan  de  pommes  au  riz  , 

Le  baba  au  vin  de  Madère. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  aiguillettes  de  goujon  , 

Les  sarcelles  aux  citrons  , 

Les  plongeons  bardés  , 

Les  merlans  frits  à l’allemande. 

SEIZE  ENTREMETS. 

Les  pommes  de  terre  à la  hollandaise  , 

**  Le  blanc-manger  à la  crème. 
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LI  S AIGUILLETTES  DE  GOUJON. 

* Les  cadrilles  an  gros  sucre, 

Les  épinards  au  beurre  à l’anglaise. 

LE  SOUFFLÉ  A LA  PA  DERME. 

Les  œufs  brouillés  au  céleri  , 

* Les  choux  glacés  au  gros  sucre. 

LES  SARCELLES  GARNIES  DE  CITRONS. 
**  La  gelée  de  bigarade  renversée  , 

Les  cardes  à l’essence. 


Les  clioux-fleurs  à la  înaître-d’hôtel  , 

**  La  gelée  d’essence  d’angélique. 

LES  PLONGEONS. 

* Les  tartelettes  d’abricot  glacées  , 

Les  œufs  à la  bourguignotte. 

LE  FLAN  DE  POMMES  AU  RIZ. 

Les  salsifis  à la  Villeroy, 

* Les  gâteaux  pralinés  aux  avelines. 

LES  MERLANS  FRIT  S A 1/ ALLEMANDE* 

**  La  crème  française  au  thé  , 

Les  laitues  au  jus. 

Pour  extra,  cinq  assiettes  volantes  de  petits  soufflés  à l'orange. 

* 

.1%  UIIj»  iJÆei’CÊ'etii*  Menu  en  maigre  fie  II  à fl 

j 

couverts* 

UN  POTAGE. 

Le  potage  de  céleri  à l’essence  de  racines. 

UN  RELEVÉ  DE  POISSON. 

Les  croquettes  de  poisson  à la  russe. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

Les  îougets  au  gratin  et  aux  laitances. 
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DEUX  ENTRÉES. 

La  darne  de  saumon  grillée  aux  câpres, 

La  morue  à la  maître-d’liôtel. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  limandes  frites  panées  à l’anglaise. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  champignons  à l’italienne  , 

La  gelée  d’anisette  de  Bordeaux. 

Pour  extra  , les  soufflés  de  pommes . 

4 A VIII!. , Menti  en  maigre  de  30  à 30 

couverts. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  aux  concombres  et  laitances  , 

Le  macaroni  lié  à l’italienne. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POTAGES. 

La  Orly  de  filets  de  truite  , 

Les  croquettes  de  thon  aux  champignons. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

/ 

Le  turbot  au  gratin  , 

Les  brochets  à l’espagnole. 

« 

SEIZE  ENTRÉES. 

Les  perches  au  beurre  d’écrevisses , 

* Les  petits  vol-au-vent  aux  huîtres, 

Les  filets  de  carpe  en  papillote  , 

Les  escalopes  de  cabillaud  à la  provençale. 

N 

LA  ORLY  DE  FILETS  DE  TRUITE. 

Les  grondins  grillés,  sauce  au  beurre  ; 

Le  turban  de  quenelles  de  poisson  à la  Béchamel , 

J LA 


I. 


* 
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**  La  magnonaise  de  homard  , 

Les  vives  en  matelote  au  vin  de  Madère. 

Les  attereaux  de  tilets  de  carrelet , 

**  La  darne  de  saumon  au  beurre  de  Montpellier, 

Les  boudins  de  poisson  à la  royale , 

Le  sauté  de  fdets  de  merlan  aux  truffes. 

LES  CROQUETTES  DE  THON  AUX  CHAMPIGNONS. 

La  blanquette  de  filets  de  soles  à la  crème , 

Les  barbillons  grillés  au  beurre  d’anchois  , 

* Les  petites  croustades  de  laitances  , 

L’anguille  glacée  à l’italienne. 

QUATRE  GROSSES  PIECES  DEM  REM  ETS. 

Le  biscuit  aux  amandes  , 

Le  buisson  d’écrevisses , 

Le  gâteau  de  Compiègne  , 

Le  buisson  de  truffes. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT  POUR  LES  CONTRE-FLANCS. 

i 

Les  moltons , 

Les  éperlans  panés  à l’allemande  , 

Les  petites  truites  au  bleu  , 

Les  sarcelles  garnies  de  citron. 

SEIZE  ENTREMETS. 

La  purée  de  haricots  à la  crème , 

**  La  gelée  fouettée  au  jus  de  citron. 

LES  MOLTONS. 

* Les  petits  plains  glacés  à la  rose  , 

Les  oeufs  pochés  à la  tomate. 

LE  BUISSON  DE  TRUFFES. 

Les  œufs  à la  dauphine  , 

* Les  fanchonnettes  au  chocolat. 
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LES  ÉPERLANS  FRITS. 

**  Le  fromage  bavarois  au  caramel  , 

Les  laitues  braisées  à l’espagnole. 
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Les  cardes  à l’essence  , 

**  La  crème  au  bain-marie  et  à l’orange. 

LES  PETITES  TRUITES  AU  BLEU. 

* Les  pains  à la  duchesse  , 

Les  œufs  au  parmesan. 

LE  BUISSON  D’ÉCREVISSES. 

Les  œufs  brouillés  aux  champignons , 

Les  petits  gâteaux  au  gros  sucre. 

LES  SARCELLES  GARNIES  DE  CITRON. 

**  La  gelée  de  crème  de  vanille  , 

Les  épinards  à l’anglaise. 

Pour  extra  , cinq  assiettes  volantes  de  ramequins. 

5 AVRIL  * YentHreiii*  Menu  en  maigre  «le  6à  O 

eouverîs. 


UN  POTAGE. 

La  croûte  gratinée  à la  Coudé. 

UN  RELEVÉ  DE  POTAGE. 
Les  rissoles  de  laitances  à l’allemande. 

UiNE  GROSSE  PIÈCE. 
Le  bar  grillé , sauce  aux  huîtres. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  escalopes  d’esturgeon  aux  truffes , 

La  raie  au  beurre  noir. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  sarcelles. 


12. 
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DEUX  ENTREMETS, 

Les  épinards  au  jus  , 

La  gelée  de  groseille  (conserve). 

Pour  extra  , les  gâteaux  aux  pistaches. 

6 IA1UL,  Samedi'  Menu  en  maigre  «le  O à il 

couverts* 

UN  POTAGE. 

Les  laitances  de  carpe  à la  provençale. 

UN  RELEVÉ  DE  POISSON. 

La  Orly  de  filets  de  maquereaux. 

« % 

UNE  GROSSE  PIECE. 

La  carpe  à l’étuvée  , sauce  matelote. 

DEUX  ENTRÉES. 

La  caisse  d’escalope  de  saumon  , 

Le  turban  de  filets  de  grondin  aux  truffes. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  merlans  panés  à l’anglaise. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  laitues  braisées  à l’essence  , 

La  gelée  de  rhum  dans  un  bol. 

Pour  extra , les  choux  à la  ci  Artois , 

OBSERVATIONS. 

En  nous  proposant  do  décrire  des  menus  en  mai  - 
gre depuis  le  1er  mars  jusqu’à  la  fin  de  la  semaine 
sainte,  nous  avons  pris,  pour  le  matériel  de  notre 
premier  service,  les  poissons  de  mer  et  de  fleuve, 
ne  voulant  pas  employer,  pour  confectionner  des  en- 
trées, des  œufs  dont  on  garnit  ordinairement  des 
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caisses,  des  vol-au-vent  et  des  gratins.  Il  est  certain 
cependant  que  ces  sortes  d’entrées  doivent  coûter 
moins  cher  que  celles  de  poisson,  dont  la  grande 
consommation,  durant  le  carême,  renchérit  chaque 
jour  davantage  ces  aliments,  mais,  comme  notre  in- 
tention est  d’être  utile  à toutes  les  classes  d’hommes 
qui  professent  notre  science,  nous  allons  donner  la 
nomenclature  de  quelques-unes  de  ces  entrées  peu 
coûteuses  : 

La  timbale  de  nouilles  garnie  d’œufs  et  de  laitances. 

Idem , garnie  d’œufs  à la  poulette  et  laitances  ; 

Idem , garnie  d’œufs  à la  tripe  et  aux  huîtres  ; 

Idem , garnie  d’œufs  à l’aurore  et  aux  huîtres  ; 

Idem  , garnie  d’œufs  à la  Béchamel  et  aux  moules  ; 

Idem , garnie  d’œufs  à la  Soubise  et  aux  moules  ; 

Idem , garnie  d’œufs  émincés  aux  queues  d’écrevisses  ; 

Idem , garnie  d’œufs  émincés  aux  crevettes  ; 

Idem , garnie  d’œufs  émincés  au  t hon  ; 

Idem , garnie  d’œufs  émincés  au  homard  ; 

Idem , garnie  d’œufs  au  beurre  de  homard  ; 

Idem , garnie  d’œufs  émincés  et  de  saumon  a l’allemande  ; 
Idem  , garnie  d’œufs  émincés  et  d’esturgeon  à la  Clermont  ; 
Idem , garnie  d’œufs  émincés  et  de  turbot  à la  Béchamel  ; 

Idem , garnie  d’œufs  émincés  et  de  thon  à la  poulette  ; 

Idem  , garnie  d’œufs  émincés  aux  foies  de  lottes. 

Voilà  les  entrées  d’œufs  telles  que  l’on  peut  les 
servir  dans  des  vol-au-vent,  croustades  de  pain,  cas- 
seroles au  riz  et  timbales  de  pâte  brisée,  ce  qui  donne 
déjà  soixante-quinze  entrées  5 ensuite  nous  allons 
passer  successivement  en  revue  les  entrées  d’œufs  au 
gratin  et  autres. 
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Les  œufs  à l’aurore  aux  concombres  ; 

Les  œufs  à l’aurore  au  céleri , garnis  de  croûtons  ; 

Les  œufs  à l’aurore  à la  chicorée , garnis  idem  ; 

Les  œufs  à l’aurore  aux  cardes  , garnis  idem  ; 

Les  œufs  à l’aurore  aux  morilles , garnis  idem  ; 

Les  œufs  à l’aurore  aux  champignons  , garnis  idem  ; 

Les  œufs  à l’aurore  aux  truffes,  garnis  idem  ; 

Les  œufs  à l’aurore  au  persil , garnis  idem  ; 

Les  œufs  à l’aurore  au  cerfeuil . garnis  idem  ; 

Les  œufs  à l’aurore  à l’estragon,  garnis  idem  ; 

Les  œufs  à l’aurore  à la  provençale,  garnis  idem  ; 

Les  œufs  à l’aurore  à la  Clermont,  garnis  idem  ; 

Le  gratin  d’œufs  aux  nouilles  à la  bernoise  , 

Le  gratin  cl’œufs  aux  nouilles  à la  milanaise  , 

Le  gratin  d’œufs  aux  nouilles  au  parmesan  , 

Le  gratin  d’œufs  aux  nouilles  à l’allemande  ? 

Le  gratin  d’œufs  aux  nouilles  à l’italienne. 

On  fait  également  des  gratins  d’œufs  aux  maca- 
ronis et  lasagnes  ; on  peut  également  confectionner 
des  œufs  au  gratin,  selon  les  garnitures  de  poissons 
que  nous  avons  indiquées  à la  timbale  de  nouilles 
garnie  d’un  émincé  d’œufs  aux  laitances. 

Les  œufs  frits  à la  tomate  , 

Les  œufs  frits  à la  poivrade  , 

Les  œufs  frits  à la  vénitienne  , 

Les  œufs  frits  à la  provençale , 

Les  œufs  frits  à l’italienne  , 

Les  œufs  frits  à la  Clermont , 

Les  œufs  frits  à la  Soubise  , 

Les  œufs  frits  à la  Robert , 

Les  œufs  frits  à la  maître-d’bôtel  , 

Les  œufs  farcis  à la  maîtré- d’hôtel  liés  , 

Les  œufs  farcis  à la  dauphine , 


CHAPITRE  IV. 


183 


Les  œufs  farcis  à la  royale  , 

Les  œufs  farcis  à la  polonaise  , 

Les  œufs  farcis  à la  \ illeroy, 

Les  œufs  farcis  à la  provençale  , 

Les  œufs  farcis  à la  Périgueux  , 

Les  œufs  farcis  à la  lyonnaise  , 

Les  œufs  pochés  à la  purée  de  navets  , 

Les  œufs  pochés  à la  purée  de  haricots  à la  crème  , 
Les  œufs  pochés  à la  purée  de  lentilles  , 

Les  œufs  pochés  à la  purée  de  haricots  rouges  , 

Les  œufs  pochés  à la  purée  de  marrons  , 

Les  œufs  pochés  à la  purée  de  cardes  , 

Les  œufs  pochés  à la  purée  de  céleri , 

Les  œufs  pochés  .à  la  purée  de  pois  , 

Les  œufs  pochés  à la  purée  d’osei  lie, 

Les  œufs  pochés  aux  épinards  , 

Les  œufs  pochés  à la  chicorée. 


Maintenant  il  nous  reste  à parler  des  omelettes  à 
la  royale,  si  fameuses  dans  fancienne  cuisine,  et  si 
peu  usitées  de  nos  jours. 

L’omelette  à la  royale  , garnie  de  laitances  de  carpes  ; 

Idem , garnie  de  laitances  de  maquereau  ; 

Idem , garnie  de  loies  de  lotte  ; 

Idem , garnie  de  queues  de  crevettes; 

cm , garnie  de  homard  ; 

Idem , garnie  de  queues  d’écrevisses  ; 

Idem , garnie  d’huîtres  et  de  laitances  ; 

Idem  , garnie  d’un  hachis  de  poisson  ; 

Idem , garnie  de  filets  de  carpes  en  matelote  ; 

Idem  , garnie  de  filets  de  lottes  en  matelote  ; 

Idem  , garnie  de  truites  à la  génoise  , et  généralement  garnies 
i de  tous  les  filets  et  laitances  de  poissons  connus  et  de  toutes 
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les  purées  possibles,  ainsi  que  de  ragoûts  de  truffes,  cham- 
pignons , morilles  , mousserons  et  concombres. 

Voilà  assurément  une  infinité  d’entrées  que  l’on 
sert  clans  le  carême;  mais  la  liante  cuisine  en  maigre 
ne  doit,  selon  notre  sentiment,  se  composer  que  de 
chair  de  poisson  et  d’oiseaux  aquatiques  dans  son 
premier  service  et  pour  les  plats  de  rôt  : en  cela 
nous  suivons  tout  simplement  l’ordonnance  de  la 
cuisine  en  gras,  puisque  nous  réemployons  dans  le 
premier  service  que  des  viandes  de  boucherie,  de 
volaille  et  de  gibier. 


9 AVltifj,  S9iâÈèîsnehe9Jm»Èt  sïe  Æ*û(gwese  lléjeaaner 
servi  ©sa  amftigu.  Menu  «te  ^4  cosivcrfs» 


QUATRE  GROSSES  PIECES. 
Le  jambon  glacé  à la  gelée  , 

Le  pâté  de  perdreaux  rouges  aux  truffes  , 

La  dinde  en  galantine  à la  gelée , 

La  brioche  à la  crème. 

QUATRE  ENTRÉES  CHAUDES. 
Le  sauté  de  volaille  aux  truffes  , 

Les  côtelettes  de  mouton  à l’anglaise , 

Le  filet  de  bœuf  glacé  au  vin  de  Madère  , 

Les  boudins  de  lapereaux  à la  royale. 

QUATRE  ENTRÉES  FROIDES. 
La  fricassée  de  poulets  à la  gelée  , 

La  noix  de  veau  au  beurre  de  Montpellier, 
La  salade  de  perdreaux  à l’ancienne  , 

L’aspic  garni  de  blanc  de  volaille. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  faisans  piqués , 
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Les  poulets  à la  reine  , 

Le  dindonneau  au  cresson  , 

Les  coqs  de  bruyère. 

QUATRE  ENTREMETS  CHAUDS. 

La  timbale  de  macaroni , 

Les  cardes  à l’espagnole  , 

Les  truffes  à l’italienne  , 

Les  champignons  à la  provençale. 

QUATRE  ENTREMETS  DE  SUCRE. 

La  gelée  d’oranges  moulée  , 

Le  flan  de  pommes  glacées  , 

Le  fromage  bavarois  aux  pistaches  , 

Le  pouding  à la  moelle,  sauce  au  madère. 

QUATRE  ASSIETTES  VOLANTES. 

Deux  de  soufflés  au  rhum  , 

Deux  d e biscuits  à la  crème. 

Voilà  un  déjeuner  digne  de  rappeler  les  sensuels 
aux  délices  de  la  gastronomie,  après  cedong  jeûne 
du  carême  : cependant  dans  nos  menus  en  maigre 
on  retrouve  toute  la  somptuosité  de  la  haute  cui- 
sine; mais  cest  toujours  des  poissons,  des  oiseaux 
marécageux,  des  légumes,  des  œufs,  et  des  entre- 
mets de  pâtisserie  et  de  douceurs,  et  nous  ne  pou- 
vons rien  contre  cela. 

S A V II  I Si  ? ÆiUnttia  Menu  aîc  Cl  à O couverts* 

UN  POTAGE. 

La  julienne  au  blond  de  veau. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

La  dinde  aux  ti  ufles. 
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DEUX  ENTRÉES. 

Le  pâté  chaud  de  lapereaux  aux  fines  herbes  , 
La  poularde  à l’ivoire,  aspic  chaud. 

UN  PL  V I DE  ROT. 

Les  perdreaux  bardés. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  pommes  de  terre  à la  provençale , 

La  gelée  d’anisette  de  bordeaux. 

Pour  extra  , les  dariolcs  à la  crème . 
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PREMIER  TRAITÉ  DES  MENES  DE  LA  CUISINE  MODERNE, 

9 AVRIL,  Mardi.  Menu  de  00  à 70  couverts. 

QUATRE  POTAGES. 

Le  potage  printanier  au  bloncl  de  veau  , Le  potage  de  poidets  à la  napolitaine  , 

Le  potage  tortue  au  Madère , Le  potage  de  riz  à la  Crécy. 

QUATRE  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Le  cabillaud  à la  hollandaise  , Le  saumon  garni  d’une  matelote  d’anguilles , 

Le  brochet  n la  royale  , Le  turbot  à l’anglaise,  sauce  aux  homards. 

QUATRE  GROSSES  PIECES  POUR  LES  CONTRE-FLANCS. 


La  dinde  à la  Godard  moderne  , 
La  longe  de  veau  à la  Monglas  , 


Le  quartier  de  sanglier  à l’allemande  , 
Les  faisans  aux  choux  et  racines  glacées. 
TRENTE-DEUX  ENTRÉES. 


1. 

Le  pain  de  gibier  à la  dauphine  , 

16. 

Les  fdets  de  volaille  à la  Pompadour , 

2*. 

Les  petits  vol-au-vent  à la  reine , , 

15*. 

Les  petites  croustades  d’ortolans  au  gratin  , 

3. 

La  fricassée  de  poulets  la  Saint-Lambert , 

14. 

L’épigramme  de  ris  de  veau  à la  chicorée, 

4. 

Les  ailerons  de  dindon  à la  purée  de  navets. 

LA  DINDE  A LA  QODARD  MODERNE. 

13. 

Les  quenelles  de  gibier  à la  Périgueux. 

LE  QUARTIER  DE  SANGLIER. 

5. 

L'émincée  de  langues  de  mouton  à la  Clermont, 

12. 

Les  ailes  de  volaille  à la  Chevalier , 

6” 

. La  darne  d’esturgeon  au  beurre  de  Montpellier  , 

11**. 

La  magnonaise  de  perdreaux  à la  gelée  , 

7. 

Le -sauté  de  poulardes  à la  d’Orléans  , 

10. 

Les  foies  gras  au  vin  de  Madère  , 

8. 

Les  filets  de  perdreaux  à l’écarlate. 

9. 

Les  escalopes  de  levraut  liées  au  sang. 

LE  BROCHET  A LA  ROYALE. 

LE  SAUMON  GARNI  d’üNE  MATELOTE. 

9. 

Les  altereaux  de  fdets  de  merlans  , 

8. 

Le  hachis  de  volaille  garni  d’œufs  pochés-, 

10. 

Les  boudins  de  volaille  à la  Richelieu , 

7. 

Le  turban  de  filets  de  soles  à la  royale , 

11** 

. Le  salmis  de  bécasses  à la  gelée  , 

6**. 

Le  filet  de  bœuf  glacé  à la  gelée, 

12. 

La  blanquette  de  poulardes  aux  concombres. 

LA  LONGE  DE  VEAU  A LA  MONGLAS. 

5. 

Les  poulets  dépecés  à l’italienne. 

LES  FAISANS  AUX  CHOUX  ET  RACINES. 

13. 

Les  cuisses  de  poulet  en  bigarrure , 

4. 

Les  oreilles  d’agneau  farcies  au  gratin  , 

14. 

Les  filets  de  chevreuil  piqués  glacés  , 

3. 

Les  petits  canetons  à la  macédoine, 

1 5*. 

Les  petites  cassolettes  de  riz  à la  polonaise  , 

2*. 

Les  petits  pâtés  dressés  à la  Monglas, 

16. 

Les  cailles  à la  Mirepoix,  demi-espagnole; 

1. 

Les  filets  de  pigeons  glacés  à l’anglaise. 

POUR  EXTRA i 

DIX  ASSIETTES  VOLANTES. 

5. 

De  soufflés  de  gibier  , 

5. 

De  filets  miguons  à la  Orly. 

Le  pavillon  des  palmiers , 
Le  pavillon  écossais , 


Les  sarcelles  garnies  de  citron 
Le  dindonneau  au  cresson, 


QUATRE  GROSSES  PIECES  D’ENTREMETS. 

Le  temple  sur  un  rocher. 
Le  grand  pavillon  rustique. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulardes  bardées , 

Les  coqs  de  bruyères. 


TRENTE-DEUX  ENTREMETS. 


1 . Les  concombres  à la  poulette  , 

2**.  La  suédoise  de  pommes , 

3.  Les  champignons  à l’espagnole  , 

4*.  Les  petits  gâteaux  d’abricots. 

LES  SARCEL1.ES  GARNIES  DE  CITRON. 

5*.  Les  génoises  aux  pistaches , 

0.  Les  œufs  brouillés  au  jambon  , 

7**.  La  gelée  d’oranges  moulée  , 

8.  La  purée  de  haricots  à la  crème. 

LE  PAVILLON  ECOSSAIS. 

9.  Les  laitues  braisées  au  consommé  , 

10**.  Le  fromage  bavarois  au  chocolat , 

11.  Les  petits  homards  au  madère  , 

12*.  Les  nougats  de  pommes  pralinés. 

LE  DINDONNEAU  AU  CRESSON. 

13*.  Les  petits  diadèmes  au  gros  sucre  , 

14.  Les  choux-fleurs  au  beurre  , 

15**.  La  charlotte  à la  française  , 

16.  Le  céleri  à la  Béchamel , 

POUR  EXTRA  : DIX 

5.  De  souffles  d’abricots  , 

TAIlUiAV  m 9. 


16.  Les  épinards  à l’anglaise  , 

15**.  Le  pouding  de  riz  à l’améripajne  , 

14.  Les  navets- glacés  à la  Chartres, 

13*.  Les  gaufres  à la  parisienne. 

LES  POULARDES  DARDÉES. 

12*.  Les  pucelages  à la  gelée  de  groseilles  , 

11.  Les  crevettes  moulées , 

10**.  Le  blanc-manger  à la  crème  , 

9.  Les  pommes  de  terre  à la  bretonne. 

LE  TEMPLE  SUR  UN  ROCHER. 

8.  Les  truffes  à l’italienne , 

7**.  La  gelée  renversée  de  Malaga  , 

6.  Les  œufs  pochés  la  tomate  , 

5*.  Les  panachés  ail  gros  sucre  ét  pistaches. 

LES  COQS  DE  BRUYERE. 

4*.  Les  madelaines  au  cédrat , 

3.  La  chicorée  à la  Béchamel , 

2**.  Les  poires  glacées  au  gratin  , 

1 . Les  cardes  à la  moelle. 

ASSIETTES  VOLANTES. 

5.  De  fondus  au  parmesan. 
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10  AVRIL,  Mercredi.  Menu  de  10  à 12  couverts. 


DEUX  POTAGES. 

La  croûte  gratinée  à la  purée  de  navets, 

La  brunoise  printanière  au  consomme. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Les  soles  farcies  au  vin  cle  Champagne , 

La  matelote  à la  bourguignotte. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  pièce  de  bœuf  garnie  à la  gendarme , 

L’oie  braisée  aux  marrons  glaces. 

QUATRE  ENTRÉES. 

La  casserole  au  riz  à la  Toulouse, 

Le  chapon  , sauce  aux  huîtres  ; 

L’épigramme  d’agneau  aux  pointes  d’asperges  , 


Les  escalopes  de  lapereau  aux  truffes. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  normands, 

Les  cailles  bardées. 

DEUX  RELEVES  DE  PLATS  DE  ROT. 
Le  flan  de  pommes  meringuées  , 

Le  conglofle  à l’allemande. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  champignons  à la  provençale  , 

Les  truffes  à la  serviette  , 

La  gelée  de  citrons  moulée  , 

Le  fromage  bavarois  aux  macarons  amers 


11.  AVRIL,  Jeudi.  Menu  de  40  à 45  couverts. 


Le  potage  à l’espagnole , 

La  julienne  au  blond  de  veau , 


QUATRE  POTAGES. 

Le  potage  de  pigeons  ait  sagou  , 

Le  potage  à la  Clermont. 

QUATRE  RELEVÉS  DE  POISSON. 

La  grosse  anguille  à la  régence  , ^ queue  d’esturgeon  à la  broche  , 

La  truite  tle  Seine  à la  vénitienne , l*a  carpe  à la  polonaise. 

QUATRE  GROSSES  PIÈCES  POUR  LES  CONTRE-FLANCS. 

Le  cochon  de  lait  à la  turque , les  &ûsans  à la  Périgord  , 

Les  chapons  à l’anglaise , La  selle  de  moulon  des  Ardennes’ 


VINGT-QUATRE  ENTREES. 


1 . Les  petits  canetons  à la  nivernoise , 

2*.  La  timbale  de  macaroni  à la  napolitaine  , 

3.  Le  filet  de  bœuf  à la  royale. 

LE  COCHON  DE  LAIT  A LA  TURQUE. 

4.  Le  sauté  de  poulardes  au  suprême  , 

5**.  L’aspic  garni  de  crêtes  et  rognons  , 

6.  La  caisse  de  foies  gras  à l’espagnole. 

LA  TRUITE  DE  SEINE  A LA  VÉNITIENNE. 

7.  Les  aiguillettes  de  caneton  à la  bigarade , 
8**.  La  daine  de  bar  au  beurre  de  Montpellier, 
9.  Les  filets  de  poulet  en  demi-Périgueux. 

LES  CHAPONS  A L’ANGLAISE. 

10.  Les  noisettes  de  veau  à la  chicorée  , 

11*.  Les  croquettes  de  riz  garnies  de  gibier  , 

12.  Les  pigeons  à la  cuiller  et  à la  Toulouse. 


12.  Les  attereaux  de  palais  de  bœuf  à la  Conti , 

11*  Les  petites  croustades  à la  Béchamel, 

10.  Les  cailles  au  gratin,  demi-glace. 

LES  FAISANS  A LA  PERIGORD. 

9.  Les  filets  mignons  de  veau  à la  Chevalier , 

8**.  La  salade  de  filets  de  brochet , 

7.  Les  quenelles  de  gibier  en  turban. 

LA  QUEUE  D’ESTURGEON  A LA  BROCHE. 

G.  Les  escalopes  de  volaille  aux  truffes  , 

5**.  Les  cailles  en  galantine  à la  gelée  , 

4.  Les  côtelettes  d’agneau  glacées  aux  champignons. 

LA  SELLE  DE  MOUTON  DES  ARDENNES. 

3.  L’émincée  de  levrauts  à la  Soubise, 

2*  Le  vol-au-vent  à la  Nesle, 

1 . Les  ailerons  de  poularde  à la  macédoine. 


POUR  EXTRA  : SIX  ASSIETTES  VOLANTES. 


3.  De  soufflés  de  volaille  , 


3.  De  Orly  de  filets  de  merlans. 
QUATRE  GROSSES  PIÈCES  D’ENTREMETS. 


Le  buisson  de  truffes  sur  un  socle  , 
Le  nougat  à la  Chantilly  , 

Les  canards  sauvages , 

Les  poulets  à la  reine  , 


Le  croque-en-bouche  aux  pistaches  , 
Le  buisson  d’écrevisses  sur  un  socle. 


QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

La  dinde  non  bardée  , 
Les  perdreaux  piqués. 
VINGT-QUATRE  ENTREMETS. 


1**.  Les  biscuits  fourrés  de  crème  à la  pâtissière  , 
2.  La  croûte  aux  champignons , 

3*.  Les  cannelons  glacés  garnis  de  cerises. 

LES  CANARDS  SAUVAGES. 

4.  Les  œufs  pochés  à la  Béchamel , 

5**.  Le  fromage  bavarois  au  citron  , 

G.  Les  concombres  au  suprême. 

LE  NOUGAT  A LA  CHANTILLY. 

7.  Les  choux  de  Bruxelles  au  beurre, 

8**.  La  gelée  de  marasquin  , 

9.  Les  pommes,  de  terre  à la  lyonnaise. 

* LES  POULETS  A LA  REINE. 

10*.  Les  darioles  soufflées , 

1 1 . Les  truffes  à l’italienne , 

12**.  Le  flan  de  pommes  meringuées. 


12**.  Les  poires  meringuées  aux  pistaches, 

1 1 . Les  cardes  à l’essence  , 

10* . Les  bouchées  perlées  aux  abricots. 

LA  DINDE  NON  BARDÉE. 

9.  Les  navets  glacés  au  sucre  , 

8**.  La  gelée  d’oranges  moulée  , 

7.  Les  épinards  au  velouté. 

LE  CROQUE-EN-BOUCUE  AUX  PISTACHES. 

La  purée  de  pommes  de  terre  à la  crème , 

. La  charlotte  à l’américaine  , 

Les  œufs  brouillés  aux  pointes  d’asperges. 
LES  PERDREAUX  PIQUÉS. 

Les  gaufres  à la  française  , 

Les  champignons  à la  provençale , 

'*,  Le  pouding  au  raisiu  d’Espagne. 


G. 


3*. 

2. 

1*’ 


POUR  EXTRA  : SIX  ASSIETTES  VOLANTES  DE  PETITS  SOUFFLÉS  A L’ORANGE  ET  A LA  VANILLE. 
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1*3  Ailtily  VevMÏreiH»  Menu  «le  Bt>  ù 1*3  couverts® 

DEUX  POTAGES. 

La  croûte  gratinée  à l’oseille  nouvelle  , 

Le  potage  de  ravioles  à la  milanaise. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

La  carpe  à l’étuvée  garnie  de  laitances , 

Le  turbotin  , sauce  aux  huîtres. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

Le  dindonneau  braisé  à l’anglaise, 

La  pièce  de  bœuf  à la  maréchale. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  escalopes  de  foie  gras  en  croustade  , 

Les  côtelettes  de  pigeon  à la  chicorée  , 

Les  poulets  à la  Montmorency  , 

Le  carré  de  veau  à la  Monglas. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  sarcelles  garnies  de  citrons  , ** 

Les  soles  frites  à l’anglaise. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  truffes  à la  serviette , 

Les  choux-fleurs  au  parmesan  , 

La  gelée  de  citrons  renversée  , 

Le  gâteau  de  riz  au  raisin  de  Corinthe. 

13  AVRIL,,  SatnenVi.  Mena  «le  îO  A 1*3  couverts. 

» 

DEUX  POTAGES. 

La  julienne  au  blond  de  veau  , 

Les  quenelles  de  faisans  au  chasseur. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Le  cabillaud  d’Ostende  à la  crème , 

Les  filets  de  merlans  à la  Orly. 
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DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

La  selle  de  mouton  à l’anglaise, 

Les  perdrix  aux  choux  et  racines  glacées. 

QUATRE  ENTRÉES. 

La  timbale  de  macaroni  à la  napolitaine  , 

Les  cailles  au  gratin  , demi-glace , 

Les  ailerons  de  dindons  à la  Périgueux  , 

Les  côtelettes  de  porc  frais,  sauce  Robert. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  gras  au  cresson  , 

Les  pluviers  dorés. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  champignons  à l’italienne  , 

Les  épinards  à l’anglaise  , 

La  crème  française  au  moka  , 

Le  gâteau  de  marmelade  d’abricots. 

14  AVRIL»  MËhnanefoe*  Menu  «le  lO  à couverts. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  sagou  à la  Crée  y , 

Le  potage  de  mouton  à l’anglaise. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Le  brochet  à la  Chambord  moderne  , 

La  truite  saumonée,  sauce  aux  huîtres. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

La  dinde  aux  truffes  â la  Périgueux  , 

Le  filet  de  bœuf  glacé  à l’anglaise. 

QUATRE  ENTRÉES. 

La  blanquette  de  palais  de  bœuf,  bordure  de  riz  ; 
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Les  perdrix  braisées  à la  purée  de  lentilles , 

La  noix  de  veau  en  caisse  aux  champignons  , 

Les  poulets  dépecés  à la  vénitienne. 

DEUX  PLATS  DE  ROT , 

Les  grives  bardées , 

La  poularde  au  cresson. 

QUATRE  ENTREMETS.  ' 

Le  céleri  à l’espagnole , 

Les  pommes  de  terre  à la  maître-d’hôtel  , 

La  gelée  d’ananas  garnie  de  fruits  , 

Le  flan  de  poires  meringuées. 

15  AVRIL  9 Heu 0i  de  lO  à 1*£  couverts* 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  printanier  au  blond  de  veau  , 

Le  potage  à la  reine. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Le  bar  grillé , sauce  aux  huîtres  , 

Les  perches  au  vin  de  Champagne. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

Le  quartier  de  chevreuil  mariné , 

Les  poules  à la  Che.vry  ravigote. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Le  pâté  chaud  de  lapereaux  à l’ancienne  , 

Les  filets  de  poularde  à la  d’Orléans  , 

Les  oreilles  d’agneau  à la  poulette  , 

Le  pain  de  faisans  à la  royale  , 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Le  coq  des  bois  , 

Le  dindonneau  au  cresson. 
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QUATRE  ENTREMETS. 

La  purée  de  haricots  à la  crème , 

Les  salsifis  à la  Villeroy  , 

La  gelée  de  vin  de  Madère  sec  , 

Le  soufflé  à la  bernoise. 

SE 0 OMB  TRAITÉ 

DES  MENUS  DE  LA  CUISINE  MODERNE. 

16  JlVRIïj,  jWess'éiê*  lieBsaa  «te  30  à 36  couverts. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  nmcaroni  lié  à l’italienne  , 

Le  potage  de  céleri  au  consommé. 

DEUX  RELEVES  DE  POTAGES. 

Les  poulardes  à l’indienne  , 

La  luire  d’esturgeon  à la  tortue. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

Le  rosbif  d’aloyau  à l’anglaise  , 

Le  quartier  de  sanglier  , sauce  poivrade. 

SEIZE  ENTRÉES. 

L’épigramme  d’agneau  à la  Toulouse, 

* Le  vol-au-vent  de  bonne  morue  de  cabillaud, 

Les  boudins  de  faisans  à la  Richelieu  , 

**  L’aspic  de  blanc  de  volaille. 

LE  TURBOT  AU  GRATIN. 

Les  côtelettes  à la  provençale  , 

Les  petits  poulets  au  vin  de  Madère, 

*Les  croquettes  de  gibier  au  fumet, 

Les  petits  canetons  à la  Conti. 


— 3 - 

La  caisse  de  foie  gras  au  gratin  , 
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*Le  fritot  de  poulets  à la  viennoise , 

Les  carbonnades  de  mouton  à la  bretonne  , 

* Le  sauté  de  canards  sauvages  aux  truffes. 

LA  HURE  D’ESTURGEON 
**  Les  fdets  de  perdreaux  à la  magnonaise  , 

Les  ailes  de  poulardes  à la  maréchale  , 

* La  timbale  de  nouilles  à la  polonaise  , 

Les  attereaux  de  palais  de  bœuf. 

QUATRE  GROSSES  PIECES  D’ENTREMETS. 

Le  gâteau  à la  royale, 

Le  nougat  d’avelines  au  gros  sucre  , 

La  croquante  de  pâte  d’amandes, 

Le  biscuit  de  fécule  au  cédrat. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  faisans  bardés , 

Les  poulardes  au  cresson  , 

Les  cailles  bardées, 

Les  poulets  à la  reine. 

SEIZE  ENTREMETS. 

Les  laitues  farcies  au  consommé  , 

**  La  gelée  d’oranges  renversée. 

LES  FAISANS  BARDES. 

* Les  fanchonnettes  au  raisin  d’Espagne, 

Les  truffes  au  vin  de  Champagne. 

LE  NOUGAT  AU  GROS  SUCRE. 

Les  épinards  à l’essence  , 

* Les  gâteaux  glacés  à la  Coudé. 

LES  POULARDES  AU  CRESSON. 

**  Le  fromage  bavarois  aux  anis  étoilés  , 

Les  œufs  farcis  à la  provençale. 

• 

Le  céleri  à la  Béchamel , 

**  La  crème  au  citron  au  bain-marie. 


/ 
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LES  POULETS  A LA  REINE. 

* Les  petites  couronnes  aux  pistaches  , 

Les  œufs  pochés  à l’oseille. 

LA  CROQUANTE  DE  PATE  D’AMANDES. 

Les  champignons  à l’italienne  , 

* Les  petits  livrets  d’abricots  glacés. 

LES  CAILLES  BARDEES. 

**  La  gelée  de  grenades  garnie  de  fruits  , 

Les  pommes  de  terre  frites. 

Pour  extra  , six  assiettes  volantes  de  fondus  au  parmesan . 

1^  ATBIL9  Mercredi*,  Meim  de  © à ® couverts» 

UN  POTAGE. 

L’orge  perlé  à la  royale. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

Le  quartier  d’agneau  à l’anglaise. 

DEUX  ENTRÉES. 

La  raie  frite  , sauce  tomate  ; 

La  poularde  au  riz. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  reins  de  levrauts  piqués. 

DEUX  ENTREMETS. 

La  croûte  aux  champignons, 

La  gelée  de  marasquin  moulée. 

Pour  extra  , les  petits  soufflés  à l'orange . 

18  AYIIIIj,  «WemÆo  Mennde  21®  si  3®  couverts» 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  riz  à la  purée  de  navets , 

Le  potage  de  nouilles  à l’allemande. 


CHAPITRE  IV. 


193 


DEUX  RELEVÉS  DE  POTAGES 

Le  cochon  de  lait  à ha  turque, 

Le  brochet  à l’espagnole. 

DEUX  GROSSES  PIECES  POUR  LES  BOUTS.  ' 

L’oie  biaisée  aux  racines  et  marrons  , 

La  pièce  de  bœuf  garnie  à la  gendarme. 

SEIZE  ENTRÉES. 

Les  filets  de  chevreuil  piqués  , glacés, 

*La  fricassée  de  poulets  à la  Villerpy  , 

Le  turban  de  filets  de  merlans  à la  royale, 

La  Chevalier  de  poulets  garnie  de  Conti. 

LE  COCHON  DE  LAIT  A LA  TURQUE. 

**  Le  salmis  de  perdreaux  à la  gelée  , 

Les  cervelles  de  veau  à la  ravigote  , 

* Les  petits  vol-au-vent  à la  Béchamel, 

Les  filets  de  lapereaux  bigarres  , purée  de  champignons. 

Les  filets  de  sarcelles  à l’orange , 

*Les  petits  pâtés  à la  Monglas, 

Les  tendons  de  veau  à la  milanaise  , 

**  La  salade  de  volaille  à la  ravigote. 

LE  BROCHET  A L’ESPAGNOLE. 

Les  quenelles  de  gibier  au  suprême , 

Les  filets  de  poulardes  en  demi-deuil , 

* Les  filets  de  soles  à la  provençale  , 

Les  côtelettes  de  mouton  à l’anglaise. 

QUATRE  GROSSES  PIECES  D’ENTREMETS. 

La  dinde  en  galantine  à la  gelée  , 

Le  gateau  de  Compiègne  à la  française , 

Le  gâteau  de  mille-feuilles  à la  moderne , 

Le  jambon  glacé  à la  gelée. 


i. 
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QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  vanneaux  bardés , 

» 

Les  poulets  à la  reine  , 

Les  canetons  de  Rouen , 

Le  chapon  au  cresson. 

• SEIZE  ENTREMETS. 

Les  truffes  à l’eau  de  sel , 

**  Le  pouding  de  cabinet  au  rhum. 

LES  VANNEAUX  DARDES. 

**  La  gelée  de  quatre  fruits  renversée, 

Le  macaroni  à l’italienne. 

LE  GATEAU  DE  COMPÏEGNE  A LA  FRANÇAISE. 

Les  choux-fleurs  au  beurre  , 

* Les  gâteaux  glacés  aux  pistaches. 

LES  POULETS  A LA  REINE. 

* Les  croquettes  de  riz  à la  fleur  d’oranger, 

La  croûte  aux  champignons. 

K 

/ 

Les  œufs  brouillés  aux  champignons, 

**  Les  beignets  de  pommes  glacés. 

LE  CHAPON  AU  CRESSON. 

* Les  petits  gâteaux  à la  d’Artois  , 

Les  navets  glacés  à la  Chartres. 

LE  GATEAU  DE  MILLE-FEUILLES  A LA  MODERNE, 

Les  concombres  au  velouté  , 

**  La  gelée  de  crème  de  moka  inoulee, 

LES  CANETONS  DE  ROUEN  A LA  DAUPHINE. 
Les  pommes  de  terre  à la  lyonnaise. 

Pour  extra  , les  choux  pralinés. 


CHAPITRE  IV. 
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A «F  AVmii,}  F lienu  de  O ù «F  couverts* 

UN  POTAGE. 

Le  pot;%e  de  santé  au  consommé. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

Le  turbotin  grillé,  sauce  aux  huîtres. 

DEUX  ENTRÉES. 

La  tourte  de  godiveau  à l’ancienne  , 

La  côte  de  bœuf  aux  oignons  glacés. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

La  poularde  au  cresson. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  épinards  en  croustade  , 

La  gelée  de  Champagne  rosé  , renversée. 

Pour  extra  , les  choux  pralinés. 

AVRIL,  Sntnetiû  Menu  de  6 à O couverts* 


UN  POTAGE. 

Le  sagou  à la  purée  de  lentilles. 

UNE  GROSSE  PIÈCE. 

La  selle  d’agneau  à l’anglaise. 

s 

DEUX  ENTRÉES. 

Le  sauté  de  fdets  de  saumon  à la  Périgueux  ; 
Les  quenelles  de  faisan  au  fumet. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  canards  sauvages. 

DEUX  ENTREMETS. 

La  chicorée  à la  Béchamel , 

La  gelée  de  crème  de  thé. 

Pour  extra  , les  fondus. 


15. 
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L.Ê  IMAITFiE-DHOTKL  FRANÇAIS. 

^ I AVRILf  Dimanche*  Menu  rtc  îî  à O conterls* 

UN  POTAGE. 

Le  potage  à la  brunoise. 

UNE  GROSSE  PIÈCE. 

La  pièce  de  bœuf  garnie  à la  flamande. 

DEUX  ENTREES. 

Les  boudins  de  gibier  à la  royale  , 

Les  poulets  à la  maquignon. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  hatelets  de  goujons  à l’anglaise. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  laitues  braisées  à l’essence  de  jambon  , 

Les  pommes  au  riz  glacées, 

Pour  extra,  les  gâteaux  à la  dauphine. 

«g  j 9 ÜJittiUfr tche»  Menu  «l*un  souper  «le  lOO 

couverts»  servi  en  ambigu» 

/ 

QUATRE  POTAGES  POUR  LES  CONTRE-FLANCS. 

Le  potage  à la  tortue,  au  vin  de  Madère  ; 

Le  potage  de  riz  à la  purée  de  marrons , 

La  julienne  au  consommé  de  volaille  , 

Le  potage  aux  pointes  d’asperges. 

QUATRE  GROSSES  PIECES  POUR  RELEVER  LES  POTAGES. 

Le  quartier  de  veau  de  Pontoise  à la  crème  , 

Les  faisais  aux  racines  glacées , 

L’aloyau  à l’anglaise  garni  de  raiforts, 

La  poularde  à la  financière. 

QUATRE  GROSSES  PIECES  FROIDES  SUR  DES  SOCLES. 

Le  jambon  glacé  à la  gelée  sur  un  socle  , 

Le  gâteau  de  lièvre  glacé  sur  un  socle , 


Ol  CM 
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2. 

2, 

2. 

2. 

2. 

2. 

2. 

2. 

2. 

2. 

2. 

2. 


2. 

2. 

2. 

2. 

2. 


2. 

2. 

2. 

2. 

2. 

2. 

2. 

o 

é»  • 


Le  buisson  de  truffes  sur  un  socle , 

Le  buisson  de  petits  homards  sur  un  socle. 

VINGT-QUATRE  ENTRÉES,  DONT  SEIZE  CHAUDES. 

De  côtelettes  de  mouton  à la  purée  de  navets  , 

De  blanquette  de  ris  d'agneau  en  croustade  , 

De  boudins  de  gibier  à la  moderne  , 

De  turbans  de  fdets  de  lapereaux  glacés , 

De  casseroles  au  riz  à la  reine  , 

De  sauté  de  poulardes  aux  truffes  , 

De  cailles  au  gratin  , demi-glace  ; 

D’ailes  de  volaille  à la  Chevalier. 

HUIT  ENTRÉES  EROIDES. 

D’aspics  de  fdets  de  soles  , 

De  chaud-froid  de  poulets  à la  gelée  , 

De  pain  de  foie  gras  à la  gelée  , 

De  cervelles  de  veau  à la  magnonaise. 

SEIZE  PLATS  DE  ROT. 

Deux  poulets  gras  au  cresson  , 

De  faisans  piqués  , 

De  poulets  à la  reine  au  cresson , 

De  bécasses  bardées , 

De  chapons  au  cresson  , 

De  canards  sauvages, 

De  poulardes  au  cresson , 

De  sarcelles  au  citron. 

SEIZE  ENTREMETS  DE  PATISSERIE  MONTÉE  A GRADPNS. 
De  gradins  de  gaufres  aux  pistaches, 

De  gradins  de  panachés  au  gros  sucre  , 

De  gradins  de  meringues  à la  rose , 

De  gradins  de  bouchées  d’abricot , 

De  gradins  de  nougat  à la  française  , 

De  gradins  de  gâteaux  glacés  à la  Condé  , 

De  gradins  de  génoises  perlées  en  croissant, 

De  gradins  de  petits  paniers. 


m , 
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LE  MAITRE -D’HOTE L FRANÇAIS. 
HUIT  ENTREMETS  DE  SUCRE. 


4k 


2.  De  gelées  d’oranges  moulées , 

2.  De  gelées  de  rhum  renversées  , 

2.  De  fromage  bavarois  au  café  , 

2.  De  pommes  au  riz  historiées. 

ê 

HUIT  ENTREMETS  DE  LEGUMES  DANS  DES  CASSEROLES 

’argent. 

2.  De  cardes  à l’espagnole, 

2.  D’épinards  à l’essence , 

2.  De  croûtes  aux  champignons  , 

2.  De  choux-fleurs  au  parmesan. 

OBSERVATION. 

* 

En  doublant  les  entrées  et  les  entremets  de  ce 
menu,  mon  intention  a élé  de  le  rendre  facile  dans 
son  exécution;  je  l’ai  déjà  fait  observer  : ces  grands 
soupers  peuvent  parfaitement  se  servir  deux  par 
deux  de  chaque  mets,  sans  pour  cela  produire  moins 
d’effet  par  leur  ensemble.  Les  seize  entremets  de  pâ- 
tisseries montées  lui  donneront  de  l’élégance,  sur- 
tout en  plaçant  toujours  un  plat  de  rôt  entre  deux 
de  ces  entremets,  ce  qui  produit  des  groupes  paral- 
lèles qui  détacheront  le  reste  du  service.  Nous  allons 
en  donner  les  détails  tels  qu’ils  doivent  être  posés 
sur  la  table. 

Nous  commencerons  par  une  grosse  pièce  de  mi- 
lieu. 

LES  FAISANS  AUX  RACINES  GLACEES. 

Les  côtelettes  de  mouton  à la  purée  de  navets , 

La  gelée  d’oranges  moulée. 
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CHAPITRE  TV. 

LES  POULETS  A LA  REINE. 

Le  gradin  de  gaufres  aux  pistaches , 

Le  chaud-froid  de  poulets  à la  gelée , 

Le  gradin  de  bouchées  au  gros  sucre. 

LES  CANARDS  SAUVAGES. 

Les  cardes  à l’espagnole , 

Les  boudins  de  gibier  à la  moderne. 

LE  JAMBON  GLACÉ  SUR  UN  SOCLE. 

La  casserole  au  riz  à la  reine  , 

Les  épinards  à l’essence. 

LES  POULARDES  AU  CRESSON. 

Le  gradin  de  meringues  à la  rose , 

Le  pain  de  foie  gras  à la  gelée , 

Le  gradin  de  bouchées  d’abricot. 

LES  FAISANS  BARDES. 

Les  pommes  au  riz  historiées  , 

Le  sauté  de  poulardes  aux  truffes. 

LE  QUARTIER  DE  VEAU  A LA  CREME. 

Les  cailles  au  gratin  , demi-glace  ; 

La  gelée  de  rhum  moulée. 

LES  POULETS  GRAS  AU  CRESSON. 

Le  gradin  de  panachés  aux  pistaches  , 

L’aspic  garni  de  fdets  de  soles , 

Le  gradin  de  nougat  à la  française. 

LES  SARCELLES  .AUX  CITRONS. 

Les  choux-fleurs  au  parmesan  , 

Les  ailes  de  volaille  à la  Chevalier. 

LE  BUISSON  DE  TRUFFES  SUR  UN  SOCLE. 
La  blanquette  de  ris  de  veau  en  croustade , 

La  croûte  aux  champignons. 

LES  CHAPONS  AU  CRESSON. 

Le  gradin  de  gâteaux  glacés  à la  Condé  , 
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Les  cervelles  de  veau  à la  magnonaise, 

Le  gradin  de  génoises  perlées  en  croissant. 

LES  BÉCASSES  BARDEES. 

Le  fromage  bavarois  au  café  , 

Le  turban  de  fdets  de  lapereaux  glacés. 

LES  POULARDES  A LA  FINANCIÈRE. 

*1*%  AVRIL 9 ïï^ivauli,  Menti  «le  6 à B rouverts» 

UN  POTAGE. 

Le  vermicelle  au  blond  de  veau. 

\ i 

UNE  GROSSE  PIECE. 

Le  cabillaud  à la  hollandaise. 

DEUX  ENTRÉES. 

La  noix  de  veau  glacée  aux  concombres, 

Les  ailerons  de  dindons  à la  purée  de  marrons. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  cailles  bardées. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  oeufs  frits  à la  tomate  , 

, La  gelée  de  crème  deBarbade. 

Pour  extra  , les  petits  pains  à la  paysanne. 


t 
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PREMIER  TRAITÉ  DES  MENUS  DE  LA  CUISINE  MODERNE, 

24  AVRIL,  Mardi.  Menu  de  60  à 70  couverts. 

QUATRE  POTAGES. 

Le  potage  printanier  aux  pointes  d'asperges,  Le  kuric  de  perdrix  à l’indienne, 

Les  quenelles  de  volaille  au  consommé , Le  potage  à la  d'Artois. 

quatre  relevés  de  poisson. 

Les  petites  truites,  sauce  au  vin  de  Champagne; 
Le  turbot,  sauce  aux  crevettes  et  aux  huîtres. 

QUATRE  GROSSES  PIÈCES. 

Les  perdrix  aux  choux  garnies  de  racines  glacées 
La  pièce  de  bœuf  à la  cuiller. 

TRENTE-DEUX  ENTRÉES. 


Le  cabillaud  à la  crème  , 

Le  brochet  à la  marinière , 

Le  jambon  à la  portugaise , 
Les  poulardes  à la  régence, 


1.  Les  balotiues de  poulets  à l’anglaise, 
2*.  Les  petits  vol-au-vent  à la  Béchamel , 

3. 

4. 


Le  faisan  braisé  à la  Périgueux , 

Le  turban  de  quenelles  à la  royale. 

LE  JAMBON  A LA  PORTUGAISE. 

Les  côtelettes  de  chevreuil  glacées  , sauce  poivrade  ; 
. Les  galantines  d’anguilles  à la  provençale  , 

Les  ailes  de  volaille  à la  Pompadour, 

Le  hachis  de  gibier  à la  polonaise. 

LE  BROCHET  A LA  MARINIÈRE. 

L’émincée  de  filets  de  bœuf  â la  Clermont , 

Les  Giets  de  poulardes  à la  Chevalier , 

. Les  poulets  à la  Chevry  , à la  gelée  ; 

Les  papillotes  de  filets  de  maquereaux. 

LES  POULARDES  A LA  RÉGENCE. 

La  blanquette  de  lapereaux  à l’allemande, 

Le  carré 'de  veau  à la  Monglas  , 

La  croustade  de  pain  à la  Toulouse  , 

Les  côtelettes  de  pigeon  glacées  à la  chicorée. 


16.  La  matelote  de  foies  gras  au  madère, 

15*.  Le  pâté  chaud  de  grives  aux  champignons  , 

14.  Le  turban  de  filets  mignons  piqués  , glacés; 

13.  Les  escalopes  de  volaille  aux  truffes. 

LES  PERDRIX  AUX  CHOUX. 

Le  sauté  de  sarcelles  à la  bourguignotte  , 

Le  paiu  de  volaille  à la  gelée  , 

Les  filets  de  lapereaux  à la  dauphine, 

Les  oreilles  d’agneau  à la  ravigote  verte. 

LES  PETITES  TRUITES,  SAUCE  AU  VIN  DE  CHAMPAGNE. 

8.  Les  ailes  de  perdreaux  à l’allemande , 

7.  Les  filets  de  volaille  glacés  aux  pointes  d’asperges, 
6’*.  La  salade  de  filets  de  soles  aux  laitues, 

5.  Les  petits  canetons  en  haricots  vierges. 

LA.  PIÈCE  DE  BOEUF  A LA  CUILLER. 

4.  Le  chapon , sauce  aux  huîtres  ; 

3.  La  noix  de  veau  glacée  à la  financière , 

2*.  Les  petits  pâtés  de  gibier  à l’espagnole , 

1.  Les  filets  de  mouton  glacés  aux  concombres. 


12. 

11* 

10. 

9. 


POUR  EXTRA:  DIX  ASSIETTES  VOLANTES. 

5.  De  Orly  de  filets  de  volaille. 
QUATRE  GROSSES  PIECES  D’ENTREMETS. 

La  sultane  printanière  garnie  de  fraises , Les  ruines  de  Palmyre , 

Le  croque-en-bouche  à la  royale. 
QUATRE  PLATS  DE  ROT. 


5.  De  petits  souillés  de  gibier  , 


Les  ruines  d’Antioche, 


Les  canards  sauvages , 

Les  poulets  nouveaux  au  cresson  , 


Les  poulets  à la  reine , 
Les  gelinottes  bardées. 
TRENTE-DEUX  ENTREMETS. 


I . Les  laitues  à l’essence  , 

2**.  La  gelée  de  Champagne  rosé  , 

3.  Les  œufs  pochés  aux  pointes  d’asperges  , 

4*.  Les  madelaines  au  raisin  de  Corinthe. 

LES  CANARDS  SAUVAGES. 

5*.  Les  tartelettes  d’abricots  pralinées, 

6.  Les  cardes  à l’essence  et  à la  moelle, 

*7  *•  La  charlotte  i\  la  parisienne  , 

8.  La  salade  â l’italienne. 

LA  SULTANE  PRINTANIÈRE  GARNIE  DF.  FRAISES. 

9.  Les  navets  â la  Chartres  , 

10”*.  Les  pauucqucls  à la  Chantilly  , 

II.  Les  écrevisses  du  Rhin  en  buisson, 

12*.  Les  panachés  aux  pistaches. 

LE  DINDONNEAU  AU  CRESSON. 

13*.  Les  canapés  â la  gelée  de  groseilles  , 

14.  Les  champignons  â la  provençale , 

15**.  La  gelée  de  citrons  renversée', 

16.  La  purée  de  haricots  â la  crème. 

POUR  EXTRA 

5.  A la  vanille, 

TAU  LE  AU  10. 


13*. 

12*. 

11. 

10**. 

9. 

8. 


16.  Les  épinards  à l’espagnole  , 

15**  La  gelée  de  violettes  moulée , 

14.  Les  salsifis  à la  magnonaise, 

Les  gâteaux  glacés  à la  crème. 

LES  POULETS  A LA  REINE. 

Les  génoises  de  nouilles  à l'allemande, 

Les  trulles  au  vin  de  Madère , . ’ 

Le  pouding  de  riz  au  cédrat  , 

Les  choux-fleurs  à la  magnonaise. 

LE  CROQUE-EN-BOUCIIE  A LA  ROYALE. 

Les  concombres  à la  Béchamel , 

7**.  Le  blanc-manger  â la  crème , 

6.  Les  œufs  brouillés  au  jambon  , 

5*.  Les  nougats  à la  française. 

LES  GELINOTTES  DARDEES. 

4*.  Les  bouchées  glacées  an  caramel , 

3.  Les  pointes  cVasperges  au  velouté  , 

2**.  La  gelée  de  marasquins  , 

1 . Le  céleri  à la  française. 

DIX  SOUFFLÉS  EN  CROUSTADES. 

5.  Aux  pistaches  pralinées. 

Suite  de  la  page  200,  tome  ftfr. 
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55  AVRIL,  Mercredi.  Menu  de  10  à 15  couverts. 

DEUX  POTAGES. 

Le  vol-au-vent  de  quenelles  â la  Béchamel , 

Le  potage  printanier  au  blond  de  veau  , 

Les 

cailles  au  gratin  , demi-glace  ; 

Les  lasagnes  au  consommé  et  parmesan. 

La 

ricassée  de  poulets  printanière. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Le  bar  grillé,  sauce  italienne; 

Les 

canetons  de  Rouen , 

Les  soles  au  gratin  et  aux  truffes. 

Les 

poulets  et  mauviettes. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  poulets  aux  huîtres  , 

Les 

truffes  au  vin  de  Champagne, 

Le  rond  de  veau  à l’anglaise. 

Les 

œufs  pochés  à la  chicorée, 

QUATRE  ENTRÉES. 

La 

jelée  de  marasquins  moulée, 

La  cote  de  bœuf  à la  royale  , 

Le  flan  de  poires  meringuées. 

56  AVRIL,  Jeudi.  Menu  de  40  à 50  couverts. 


QUATRE  POTAGES. 


La brunoise printanière  au  consommé,  Le  potage  la  Monglas, 

Le  potage  à la  tortue  au  vin  île  Madère  , Le  riz  à la  Crécy  nouvelle. 

QUATRE  RELEVÉS  DE  POTAGES. 

La  carpe  du  Rbin  à la  polonaise , La  queue  d’esturgeon  â la  royale, 

Le  turbot  grillé  â la  hollandaise,  Les  tronçons  d’anguilles  glacés  à l’italienne. 

QUATRE  GROSSES  PIÈGES  POUR  LES  CONTRE-FLANCS. 

Le  rosbif  de  mouton  , La  dinde  A la  financière , 

Le  cochon  de  lait  à la  piémontaise , La  longe  de  veau  à la  crème- 

VINGT-QUATRE  ENTRÉES. 


1 . Les  tendons  de  veau  à la  nivernoise , 

2*.  Le  pâte  chaud  à la  ciboulette , 

3.  Le  chapon  à l’ivoire , sauce  aux  huîtres. 

LE  ROSBIF  DE  MOUTON. 

A.  Les  pigeons  à la  Mivepoix , Toulouse  ; 

54*.  La  galantine  de  poularde  à la  gelée  , 

G.  Le  sauté  de  lapereaux  à la  royale. 

LE  TURBOT  GRILLÉ  A LA  HOLLANDAISE,. 

7.  Les  escalopes  de  ris  de  veau  à la  provençale , 

8**.  La  darne  de  saumon  au  beurre  de  Montpellier , 

9.  Les  filets  de  volaille  glacés  aux  pointes  d’asperges. 

LE  COCHON  DE  LAIT  A LA  PIÉMONTAISE. 

10.  Les  filets  de  canards  sauvages  à la  bigarade, 

11*.  Les  croquettes  de  faisans  au  fumet , 

12.  Les  papillotes  de  cailles  à la  d’IJxelle. 


12.  Les  petites  caisses  de  foies  gras , 

11*.  Le  fri  tôt  de  poulets  à la  viennoise, 

10.  Les  mauviettes  au  gratin  , garnies  de  croûtons  fercis. 

LA  DINDE  A LA  FINANCIÈRE. 

9,  Les  atteveaux  de  palais  de  bœuf  à la  Périgueux , 

8**.  Les  perches  à la  magnonaise , 

7.  Les  ailes  de  poulardes  à la  Maréchale. 

LA  QUEUE  d’esturgeon  A LA  ROYALE. 

6.  Les  quenelles  de  volaille  au  suprême , 

5**.  Le  salmis  de  faisans  à la  gelée , 

A.  Les  poulets  nouveaux  à la  macédoine. 

LA  LONGE  DE  VEAU  A LA  CRÈME. 

3.  Les  petits  canetons  à la  nivernoise  nouvelle , 

2*.  La  timbale  de  lasagnes  à la  napolitaine , 

1.  Le  filet  de  bœuf  à la  westplialienne. 


POUR  EXTRA:  SIX  ASSIETTES  VOLANTES  DE  FRITURES  DE  ORLY,  DE  FILETS  DE  VOLAILLE  ET 

DE  GIBIER. 

QUATRE  GROSSES  PIÈCES  D’ENTREMETS. 


Le  flan  de  pommes  au  riz  glacé,  Le  buisson  de  truffes  à la  serviette  , 

Le  buisson  de  homards  au  vin  de  Madère  , Le  soufflé  à la  Païenne. 


Les  poulets  nouveaux  bardés  , 
Les  bécasses  bardées , 


1*.  Les  nougats  d’avelines  à la  française  , 

2.  Les  petits  artichauts  à la  barigoule , 

3**.  La  gelée  de  fraises  nouvelles, 

LES  POULETS  NOUVEAUX  BARDES. 

A*.  Les  fanchonnettes  à la  crème  de  riz , 

5.  Les  salsifis  à la  hollandaise , 

G4*.  La  crème  française  au  cédrat. 

LE  BUISSON  DB  HOMARDS. 

7**.  Le  blanc-manger  au  café  , 
ïL  La  croule  aux  champignons, 

9*.  Les  gâteaux  renversés  à la  gelée  de  groseilles, 

LES  BÉCASSINES  BARDEES. 

1044*  La  gelée  de  Malaga  moulée, 

1 1 . Les  laitues  farcies  demi-  glace  , 

P2\  Les  gâteaux  d’amandes  en  croissant. 


QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  dindonneaux  au  cresson, 

Les  pigeons  ramiers. 

VINGT-QUATRE  ENTREMETS. 

124.  Les  petits  cadrilles  au  gros  sucre, 

1 1 . Les  épinards  à l’espagnole  , 

104*.  La  gelée  d’oranges  renversée. 

LES  DINDONNEAUX  AU  CRESSON. 

9*.  Les  gâteaux  de  Pithivicrs  glacés  à blanc, 

B.  Les  pommes  de  terre  à la  lyonnaise , 

7**.  Le  fromage  bavarois  aux  framboises  nouvelles. 

LE  BUISSON  DE  TRUFFES. 

G4*.  La  charlotte  à l’américaine , 
b.  Le  céleri  à la  Béchamel , 

4*.  Les  génoises  au  gros  sucre. 

LES  PIGEONS  ROMAINS. 

3**.  La  gelée  de  violettes  moulée , 

Les  œufs  pochés  à l’essence  de  jambon , 

Les  bouchées  d’abricots  glacées. 


2. 

1*. 


POUR  EXTRA  : SIX  ASSIETTES  DE  SOUFFLÉS  A LA  VANILLE. 


CHAPITRE  IV. 
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90  AVRIL9  Fcîwfmfî.  Menu  «le  lOà  1^  couverts' 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  printanier  ail  consommé  , 

Le  vermicelle  à la  régence. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON7. 

La  carpe  du  Rldn  au  bleu  , 

La  h ure  de  saumon  à la  génoise. 

' » 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

Le  jambon  à la  portugaise  , 

Le  filet  de  bœuf  à l’italienne. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  poulets  nouveaux  à la  ravigote  , 

L’épigramme  d’agneau  aux  pointes  d’asperges  , 

Le  pain  de  faisans  au  fumet , 

L’émincée  de  volaille  à la  chicorée. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  dindonneaux  au  cresson  , 

Les  grives  bardées. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  choux-fleurs  à la  maître-d’hôtel , 

Les  épinards  à l’anglaise  , 

La  gelée  de  fraises  nouvelles  , 

Les- gâteaux  de  semoule  au  raisin  de  Corimhe. 

iVRlIi»  SttiwteiH»  Menu  «le  lO  il  1%  couverts* 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  aux  petits  oignons  nouveaux  , 

Le  potage  de  mouton  à l’anglaise. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON 
L’anguille  garnie  à la  marinière , 
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DEUX  GROSSES  PIECES. 

Les  perdreaux  à la  Périgueux  , 

La  longe  de  veau  à la  Monglas. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Le  pâté  chaud  à la  financière  , 

Les  petits  poulets  nouveaux  à la  macédoine  , 

Les  côtelettes  de  mouton  à la  minute  , 

Les  ailerons  de  dindons  à la  purée  de  navets. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  cailles  bardées , 

Les  poulets  nouveaux  au  cresson. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  cardes  à la  moelle  , 

Les  artichauts  à la  Barigoule  , 

La  timbale  de  crème  soufflée  , 

La  gelée  d’oranges  dans  un  bol. 

S8  1VIUL»  dimanche . Menu  rte  lOrt  1?  cou  verts* 

DEUX  POTAGES. 

La  croûte  gratinée  aux  pointes  d’asperges  , 

Le  potage  de  riz  à l’italienne. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Les  perches  étuvées  à la  bourguignotte  , 

Les  petites  truites  grillées  à la  hollandaise. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  dinde  braisée  à l’anglaise  , 

La  selle  d’agneau  à la  maître-d’liôtel. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Le  filet  de  bœuf  garni  d’oignons  glacés  , 

Les  petits  poulets  à la  Montmorency, 

Les  boudins  de  faisan  à la  royale  , 

Les  petits  pâtés  à la  Mmiglas. 
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DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  nouveaux  dindonneaux  bardés  , 

O 

Les  pigeons  romains. 

QUATRE  ENTREMETS, 

La  macédoine  à la  Béchamel  , 

Les  œufs  pochés  à la  tomate  , 

La  gelée  de  violette  printanière  , 

Le  soufflé  au  chocolat  en  croustade. 

^9  AYttlîi,  £t«tttf».  llemi  de  1©  à 19  couverts. 

DEUX  POTAGES. 

La  brunoise  printanière  au  blond  de  veau  , 

Les  quenelles  de  faisans  au  chasseur. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Les  soles  au  gratin  au  vin  de  Champagne  , 

Les  maquereaux  bouillis  à l’anglaise. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  belle  poularde  aux  champignons  , 

La  pièce  de  bœuf  à la  choucroute. 

QUATRE  ENTRÉES. 

La  casserole  au  riz  à l’indienne  , 

Les  tendons  de  veau  glacés  à la  nivernoise  , 

Les  cailles  au  gratin  à la  Périgueux  , 

Les  poulets  nouveaux  à l’ivoire  , aspic  chaud. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  gras  bardés , 

Les  lapereaux  de  garenne. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  artichauts  à l’estoufade  , demi-glace  ; 

Les  champignons  à la  provençale  , 

La  gelée  de  citron  renversée  , 

Les  gâteaux  glacés  à la  crème  aux  pistaches 
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LE  MA ITK E-D’HOT EL  FRANÇAIS. 


SECOND  TRAITE 

DES  MENUS  DE  LA  CUISINE  MODERNE. 

.tO  AVRIL,  Mtti'iïi.  Menu  de  30  à 30  cou  verts. 

DEUX  POTAGES. 

La  croûte  gratinée  aux  pointes  d’asperges  , 

Le  potage  de  levrauts  à l’anglaise. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON, 

Le  turbotin  , sauce  aux  homards  ; 

Les  lamproies  à la  bordelaise. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

Le  rosbif  d’aloyau  aux'  pommes  de  terre  , 

Les  faisans  braisés  à la  Périgueux. 

SEIZE  ENTRÉES. 

Les  cervelles  de  veau  au  suprême  , 

* La  timbale  de  nouilles  à la  napolitaine  , 

Le  sauté  de  volaille  à la  lyonnaise  , 

Les  perdrix  aux  choux  et  racines  glacées. 

. . \ 

LE  TURBOTIN  , SAUCE  AU  HOMARD. 

**  La  fricassée  de  poulets  à la  gelée  , 

La  caisse  de  foies  gras  à la  financière  , 

* Les  hatelets  de  langues  de  mouton  à la  \ illeroy, 

Les  petites  balotines  de  volaille  à la  Conti. 

Les  pigeons  Gautier  au  monarqpe  , 

* Le  fritot  de  poulets  à la  Marengo  , 

Les  filets  de  canetons  à l’orange  , 

**  La  noix  de  veau  au  beurre  de  Montpellier. 

LES  LAMPROIES  A LA  BORDELAISE. 

La  poularde  à la  Montmorency, 

L’épigramme  d’agneau  aux  pointes  d’asperges, 
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* Le  vol-au-vent  de  bonne  morue  , 

La  blanquette  de  lapereaux  à l’allemande. 

QUATRE  GROSSES  PIÈCES  D’ENTREMETS. 
Le  flan  de  pommes  à l’anglaise  , 

Le  buisson  de  meringues  à la  vanille  , 

Le  gâteau  au  riz  au  raisin  de  Malaga  , 

Le  buisson  de  ramequins. 

Q AUTRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  pigeons  ramiers  bardés. 

Le  dindonneau  au  cresson  , 

Les  perdreaux  bardés  , 

Les  poulets  à la  reine. 

SEIZE  ENTREMETS. 

Les  cardes  à l’espagnole  , 

**  La  gelée  de  fraises  nouvelles. 

LES  PIGEONS  RAMIERS. 

* Les  gâteaux  renversés  à la  gelée  de  pommes  , 

Les  champignons  à l’italienne. 

LE  BUISSON  DE  MERINGUES  A LA  VANILLE. 
Les  laitues  farcies  à l’essence  , 

**  La  crème  française  au  caramel. 

j 

LE  DINDONNEAU  AU  CRESSON. 

* Les  nougats  à la  parisienne  , 

Les  petites  omelettes  à la  purée  d’oseille. 

Les  œufs  pochés  à l’aspic  , 

**  Le  fromage  bavarois  au  café  moka. 

LES  POULETS  A LA  REINE. 

* Les  madelaines  au  gros  sucre , 

Les  truffes  à la  provençale. 

LE  BUISSON  DE  RAMEQUINS. 

Les  épinards  à l’anglaise  , 

* Les  gâteaux  glacés  à la  Coudé. 
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LES  PERDREAUX  BARDES. 


La  gelée  de  citron  renversée , 

Les  choux-fleurs  à la  ravigote, 

Pour  extra  , cinq  assiettes  volantes  de  biscuit  à la  crème. 


CHAPITRE  V. 


1er  II4I  9 lïMercÈ'eiii.  Menu  de  6 à t>  couverts* 

UN  POTAGE. 

Le  potage  à l’oseille  à la  hollandaise. 

UNE  GROSSE  PIÈCE. 

Les  maquereaux  à la  m aï  tre-d’  hôtel. 

DEUX  ENTRÉES. 

La  noix  de  veau  à la  macédoine , 

Le  chapon  au  gros  sel. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  sarcelles  garnies  de  citrons. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  choux-fleurs  au  beurre  , 

La  gelée  de  fraises  moulée. 

Pour  extra  , les  gâteaux  de  P ithioier s. 

*1  11.41  * */piîdî.  Menu  île  30  à 3G  couverts# 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  sagou  à la  Crécy, 

Les  quenelles  au  consommé. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POTAGES. 

La  dinde  braisée  à l’anglaise  , 

Le  cabillaud  à la  crème. 


CHAPITRE  Y. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  noix  de  bœuf  au  vin  de  Madère  , 

La  longe  de  veau  marinée  en  chévreuil. 

SEIZE  ENTRÉES. 

Le  sauté  de  volaille  au  suprême , 

* Les  croustades  de  mauviettes  au  gratin  , 

Les  côtelettes  de  mouton  à la  chicorée  , 

Les  fdets  de  maquereaux  à la  ravigote. 

LA  DINDE  BRAISÉE  A L’ANGLAISE. 

**  Le  salmis  de  cailles  à la  gelée  , 

Les  escalopes  de  volaille  aux  concombres  , 

* Les  croquettes  de  riz  à la  russe  , 

Les  petits  pigeons  à la  macédoine. 

Les  petits  canetons  à la  nivernoise , 

* La  fricassée  de  poulets  à la  Villeroy, 

Les  fdets  de  canetons  au  jus  d’oranges  , 

**  La  darne  de  saumon  au  beurre  de  Montpellier. 

LE  CABILLAUD  A LA  CREME. 

Les  ailes  de  volaille  à la  Chevalier, 

Les  escalopes  de  turbots  à la  vénitienne  , 

* Le  pâté  chaud  à la  financière  , 

Les  filets  de  lapereaux  à la  Conti. 

QUATRE  GROSSES  PIECES  D’ ENTRE VI ETS, 
Le  poupelin  glacé  au  four, 

La  sultane  printanière , 

Le  nougat  aux  pistaches  , 

Le  croque-en-bouche  au  gros  sucre. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  perdreaux  piqués , 

Les  poulets  bardés , 

Les  pigeons  romains , 

Les  chapons  au  cresson. 
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LE  MAI TR  E- D’HOTEL  FRANÇAIS. 
SEIZE  ENTREMETS. 


Les  laitues  farcies  à l’essence  , 

* Les  gaufres  à la  française. 

LES  PERDREAUX  PIQUÉS. 

**  Le  fromage  bavarois  au  café  , 

Les  haricots  verts  à l’anglaise. 

LA  SULTANE  PRINTANIERE. 

Les  épinards  nouveaux  à l’essence  , 

**  La  gelée  de  fraises  renversée. 

LES  POULETS  NOUVEAUX. 

* Les  gâteaux  d’abricots  glacés  , 

Les  concombres  en  cardes. 

.M>rTiûF-  O 355*®»“*" 

Les  petites  pommes  de  terre  à la  crème  , 

* Les  choux  glacés  au  gros  sucre. 

LES  CHAPONS  AU  CRESSON. 

**  La  gelée  de  citron  moulée  , 

Le  céleri  à l’espagnole. 

LE  CROQUE-EN-BOUCHE  AU  GROS  SUCRE. 

Les  petits  pois  à la  parisienne  , 

**  La  charlotte  à l’américaine. 

LES  PIGEONS  BARDÉS. 

* Les  darioles  à la  fleur  d’orange , 

Les  champignons  à la  provençale. 

Pour  extra,  six  assiettes  volantes  de  fondus  et  petits  soufflés. 

3 1B  AI«  Ventïretïi*  Menu  île  O à 9 couverts» 

UN  POTAGE. 

Le  riz  à la  Créev. 

UNE  GROSSE  PIÈCE. 

L’alose  grillée  à la  purée  d’oseille. 
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DEUX  ENTRÉES. 

Les  petits  poulets  piqués  à la  macédoine, 

La  côte  de  bœuf  aux  oignons  glacés. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  reins  de  levrauts  à l’anglaise. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  haricots  verts  à la  française  , 

La  gelée  de  fraises  moulée. 

Pour  extra  , les  gâteaux  et amandes . 

4 MAI  9 Samedi.  Menu  de  © à 9 couverts 

UN  POTAGE. 

Le  macaroni  lié  à l’italienne. 

» UNE  GROSSE  PIÈCE. 

La  selle  d’agneau  à l’anglaise. 

DEUX  ENTRÉES, 

La  poularde  à la  maquignon  , 

Les  boudins  de  faisans  à la  Richelieu. 

UN  PLAT  DE  ROT, 

Les  merlans  frits  à l’anglaise. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  cardes  à l’espagnole, 

La  gelée  de  framboises  dans  un  bol. 

Pour  extra,  les  biscuits  à la  crème . 

S MAI  9 JOimanche*  Menu  «le  Oâ  9 couvert** 


UN  POTAGE. 

Le  potage  de  santé  au  consommé. 

UNE  GROSSE  PIECE. 


Le  bar  grillé  à la  hollandaise. 


i 
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DEUX  ENTRÉES. 

La  fricassée  de  poulets  à la  Saint-Lambert , 

Les  langues  de  mouton  glacées  aux  laitues. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  canetons  de  Rouen. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  choux-fleurs  au  parmesan  , 

La  gelée  cle  framboises. 

Pour  extra  , les  d aréoles  à la  crème, 

6 M AI  9 JLumMû  Menu  de  O si  coiïvei  (#• 

UN  POTAGE. 

La  garbure  aux  racines  nou  velles. 

UNE  GROSSE  PIECE.  « 

La  côte  de  bœuf  à la  royale. 

DEUX  ENTRÉES. 

Le  hachis  de  faisans  à la  polonaise  , 

Le  chapon  à la  macédoine. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  vanneaux  bardés, 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  cardes  à l’espagnole  , 

La  gelée  de  framboises  moulée. 

Pour  extra , les  soufflés  de  pommes. 


IÆ  MAITRE  - DHOTEL  FRANÇAIS. 


PREMIER  TRAITÉ  DES  MINES  DE  LA  CUISINE  MODERNE, 

7 MAI,  Mardi.  Menu  de  60  $ 70  couverts. 

QUATRE  potages. 


Le  potage  de  choux  à la  russe , Le  potage  de  santé  au  consommé  , 

Le  vermicelle  à la  régence  , Le  potage  de  tortue  au  madère. 

QUATRE  RELEVÉS  DE  POTAGES. 

La  carpe  à la  Chambord  moderne , Le  cabillaud  à la  crème , 

Le  saumon  à ['italienne , Les  aloses  à la  purée  de  champignons. 

QUATRE  GROSSES  PIÈCES. 


Le  quartier  de  veau  à la  Monglas  , Les  faisans  à la  napolitaine 

La  dinde  aux  truffes  à la  Périgueux  , Le  jambon  à la  Maillou. 

TRENTE-DEUX  ENTRÉES. 


1.  Les  filets  de  volaille  à la  Sainte-Menehould  , 

*2‘.  Le  pâté  chaud  de  grives  aux  fines  herbes  , 

3.  Le  filet  de  bœuf  piqué  , glacé  , sauce  poivrade  , 

2.  Le  sauté  de  canards  A la  bourguignôtle. 

LE  QUARTIER  DE  VEAU  A LA  MONGLAS 
5.  Les  poulets  nouveaux  à la  macédoine, 

6**.  Les  cailles  en  galantine  à la  gelée  , 

7.  Les  escalopes  de  perdreaux  aux  truffes , 

8.  Le  turban  de  quenelles  de  volaille. 

LE  SAUMON  A 1,’lTALIENNE. 

9.  Les  côtelettes  de  levrauts  à l’allemande  , 

10.  Les  pigeons  à la  maquignon  , ragoût  de  crêtes  , 

1 1**.  La  salade  de  volaille  à la  ravigote , 

Le  pain  de  faisans  à la  dauphine. 

LA  DINDE  AUX  TRUFFES. 

/b  Les  balotines  de  poulets  glacées.à  la  tomate  , 

14.  Les  altereaux  de  filets  de  soles  à la  maître-d'hôlel , 
15*.  Les  petits  vol-au-vent  à la  marinière  , 

16.  Les  foies  gras  en  matelote  au  vin  de  Madère. 


16.  Les  filets  de  poulardes  en  demi-Périgueux  , 
15*.  l.es  petits  pâtés  à la  Béchamel , 

1 ' l . Les  filets  de  mouton  à l’anglaise  , 

13*.  Les  boudins  de  faisans  à la  royale. 

LE  JAMBON  A LA  MAILLOU. 

12.  Les  papillotes  de  filets  de  maquereaux , 

11**.  Les  côtelettes  de  veau  au  miroir,  à la  gelée, 
10.  La  fricassée  de  poulets  à l’italienne  , 

9.  Les  escalopes  de  lapereaux  aux  champignons 
LE  CABILLAUD  A LA  CREME 

8.  Le  hachis  de  gibier  à la  turque , 

7.  La  petite  poularde  , sauce  aux  huîtres , 

6**.  Le  salmis  de  perdreaux  à la  gelée  , 

5.  Les  ailerons  de  dindons  au  céleri. 

LES  FAISANS  A LA  NAPOLITAINE. 

4.  Les  filets  de  volaille  à la  Chevalier, 

3.  Les  oreilles  d’agneau  en  tortue  , 

2*.  La  casserole  au  riz  â la  Toulouse  , 

1 . Les  filets  de  canetons  à la  bigarade. 


POUR  EXTRA  : HUIT  ASSIETTES  VOLANTES. 

4.  De  petits  soufflés  de  gibier,  4.  De  filets  de  merlans  à la  Orly. 

QUATRE  GROSSES  PIÈCES  D’ENTREMETS. 

Le  pavillon  rustique  sur  un  pont , La  maison  de  plaisance  à la  tuique  , 

L’ermitage  suisse  sur  un  rocher,  Le  pavillon  d’été  sur  uu  pont. 


QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  gras  au  cresson  , Les  bécasses  bardées , 

Les  coqs  de  bruyère  , Les  chapons  à l’anglaise. 

TRENTE-DEUX  ENTREMETS. 


1 . Les  choux-tleurs  à l’espagnole  , 
2**.  La  gelée  de  fraises  nouvelles  , 
3.  Les  haricots  verts  à l’anglaise  , 


4*.  Les  gaufres  de  Corinthe. 

LES  POULETS  GRAS  AU  CRESSON. 

5*.  Les  petits  paniers  au  gros  sucre , 

6.  Les  œufs  pochés  â la  Béchamel , 

7**.  Les  pommes  au  riz  historiées  , 

8.  Les  truffes  à la  provençale. 

l’ermitage  suisse. 

9.  Les  laitues  a l’essence  de  jambon  , 

10**.  Le  biscuit  à la  polonaise  , 

1 1 .  Les  crevettes  en  hérisson  , 

12*..  Les  gâteaux  glacés  à la  d’Artois. 

les  coqs  de  bruyère. 

13*.  Les  génoises  glacées  à la  royale  , 

14.  Les  asperges  à la  hollandaise  , 

15**.  La  gelée  de  vin  d’Espagne  , 

16.  Les  petits  artichauts  à lu  Barigoule. 


16.  Les  petits  pois  à la  française  , 

15**.  La  gelée  de  punch  renversée  , 

14.  Les  épinards  à l’anglaise , 

13*.  Les  quadrilles  aux  pistaches. 

LES  BÉCASSES  BARDÉES. 

12*.  Les  petits  nougats  au  gros  sucre , 

11.  Les  petits  homards  au  vin  de  Madère  ,- 
10**.  La  charlotte  à la  parisienne  , 

9.  Les  cardes  à la  moelle. 

LA  MAISON  DE  PLAISANCE  A LA  TURQUE. 
8.  La  croûte  aux  champignons  , 

7**.  Le  pouding  de  semoule  au  rhum  , 

6.  Les  œufs  pochés  au  fumet  de  faisan  , 

5*.  Les  gâteaux  au  miroir. 

LES  CHAPONS  A i/ ANGLAISE. 

4*.  Les  gaufres  à la  parisienne, 

3.  Les  truffes  à la  Périgueux, 

2.  La  gelée  de  citrons  moulée  , 


1 . Les  choux  de  Bruxelles  au  velouté. 

POUR  EXTRA  : DIX  ASSIETTES  VOLANTES  DE  SOUFFLÉS  EN  CROUSTADE. 

5.  De  soufflés  au  rhum,  5.  De  soufflés  à la  vanille  en  croustade. 

TABLÉ  AJ  A"  4 1.  Suite  de  la  page  210 , tome  F" 
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8 MAI.  Mercredi.  Menu  de  10  à 12  couverts. 


Le  pâté  chaud  de  mauviettes  â l’ancienne. 
DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  pluviers  dorés  , 

Le  dindon  au  cresson. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

Le  buisson  de  truffes  au  vin  de  Madère  , 
Le  flan  â.la  suisse. 

QUATRE  ENTREMETS. 

La  purée  de  pommes  de  terre  à la  crème  , 
Les  champignons  à l’italienne  , 

La  gelée  de  vin  de  Champagne  rosé  , 

Le  gâteau  d’amandes  pralinées. 


DEUX  POTAGES. 

La  croûte  gratinée  aux  pointes  d’asperges , 

La  garbure  à la  piémontaise. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

L’alosè  grillée  à la  purée  d’oseille  , 

La  truite  de  Seine  à la  génoise. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

Le  cochon  de  lait  à la  peau  croustillante , 

Le  rosbif  de  mouton  à l’anglaise. 

QUATRE  ENTRÉES. 

La  poularde  à la  Montmorency, 

Les  quenelles  de  faisan  au  fumet  , 

La  côte  de  bœuf  aux  oignons  glacés  , 

9 MAI,  Jeudi.  Menu  de  40  à 45  couverts . 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  aux  choux  nouveaux , Le  potage  de  riz  â l’italienne. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

L’anguille  de  Seine  à la  régence , La  hure  d’esturgeon  au  vin  de  Champagne. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  pièce  de  bœuf  garnie  à la  française , Les  chapons  à la  maquignon.. 

QUATRE  CONTRE-FLANCS  EN  TERRINE. 

Les  cuisses  d’oies  à la  choucroute , Le  hochepot  de  queue  de  bœuf, 

La  tète  de  veau  en  tortue  au  vin  de  Madère  , Les  ailerons  de  dindons  à la  macédoine. 

VINGT-QUATRE  ENTRÉES. 


7. 

8** 

9. 

10. 

11*. 

12. 


Les  côtelettes  de  pigeons  à la  d’Annagnac  , 

Les  petites  cassolettes  de  riz  à la  reine, 

Les  filets  de  volaille  à la  maréchale. 

LES  CUISSES  D’OIE  A LA  CHOUCROUTE. 

Les  petites  caisses  de  foies  gras  à l’espagnole  , 
L’aspic  de  filets  mignons  à la  ravigote  , 

Les  filets  de  canards  sauvages  à l’orange. 

l’anguille  DE  SEINE  A LA  RÉGENCE. 
L’épigramme  d’agneaux  aux  pointes  d’asperges  , 
La  salade  de  filets  de  lapereaux  à la  gelée  , 

Le  sauté  de  poulardes  à la  royale. 

LA  TÈTE  DE  VEAU  EN  TORTUE  AU  MADÈRE. 

L’émincée  de  filets  de  bœuf  à la  Clermont , 

Les  petites  croustades  de  mauviettes  en  cerises  , 
Les  petits  canetons  en  haricots  vierges. 


12. 

11* 

10. 


1*. 

3*. 

4. 

.V» 


8** 

9. 

10*. 

11. 

12*. 


Le  jambon  glacé  sur  un  socle  , 

La  sultane  printanière  aux  fraises 

Les  perdreaux  rouges  piqués , 

Les  chapons  bardés, 

Les  choux  glacés  au  gros  sucre  , 

Les  concombres  au  suprême  , 

Les  madelaines  au  cédrat. 

LES  PERDREAUX  ROUGES  PIQUES 
Les  beignets  glacés  aux  pistaches  , 

. La  gelée  de  kirschenwasser, 

Les  petits  pois  à la  parisienne. 

LA  SULTANE  PRINTANIERE. 
Les  navets  à la  Chartres  , 

■ La  gelée  do  citrons  moulée , 

Les  bouchées  d’abricots. 

LES  CHAPONS  DARDÉS. 

La  charlotte  à la  française , 

Les  pommes  de  terre  à la  lyonnaise , 

Les  mirlitons  au  raisin  de  Corinthe. 


QUATRE  GROSSES  PIÈCES  D’ENTREMETS. 


Les  langues  de  moutons  glacées  aux  laitues  , 

Les  petits  vol-au-vent  à la  Béchamel , 

Les  poulets  dépecés  à la  vénitienne. 

LA  HURE  d’esturgeon  AU  VIN  DE  CHAMPAGNE 
9.  Les  escalopes  de  levrauts  liées  au  sang, 

8**.  La  darne  de  saumon  au  beurre  de  Montpellier, 
7.  Les  cailles  braisées  à la  financière. 

LE  HOCHEPOT  DE  QUEUE  DE  BOEUF. 

6.  Les  ailes  de  poulardes  en  demi-deuil , 

5**.  La  magnonaise  de  perdreaux  , 

4.  Les  boudins  de  carpes  à la  Richelieu. 

LES  AILERONS  DE  DINDONS  A LA  MACEDOINE. 
3.  Les  cervelles  de  veaux  à la  milanaise  , 

2*.  Les  petits  pâtés  à la  Monglas  , 

1.  Les  balotines  de  poulets  à la  tomate. 


Le  biscuit  aux  amandes  à la  royale , 

Les  gâteaux  de  faisans  à la  gelée  sur  un  socle. 
QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  gras  au  cresson  , 

Les  pigeons  ramiers  bardés. 

V I NGT-QU  ATR E EN  TR EIVI ETS. 

12*.  Les  nougats  aux  avelines  , 

1 1 . Les  choux-fleurs  à la  ravigote  , 

10*.  Le  pouding  au  vin  de  Madère. 

LES  POULETS  GRAS. 

9.  Les  fanchonnettes  à la  vanille  , 

8**.  La  gelée  d’oranges  renversée  , 

7.  Les  cardes  à l’essence  et  au  parmesan. 

LE  BISCUIT  AUX  AMANDES. 

6.  Les  haricots  verts  à l’anglaise , 

3**.  La  gelée  de  framboises , 

4.  Les  croquettes  de  riz  aux  confitures. 

LES  PIGEONS  RAMIERS  BARDES. 

3*.  Les  diadèmes  au  gros  sucre, 

2.  Les  asperges  en  buisson  , 

Les  gâteaux  de  Pithiviers. 


POUR  EXTRA  : SIX  ASSIETTES  VOLANTES  DE  SOUFFLÉS  EN  CAISSE. 
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Ï0  MAI*  Vendredi»  Menu  de  lO  a 1*9  couverts. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à la  reine  , 

Le  potage  de  santé  au  consommé. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Le  turbot  grillé , sauce  hollandaise  ; 

Les  perches  au  vin  de  Champagne. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  noix  de  bœuf  à la  royale  , 

Le  jambon  glacé  aux  épinards. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  petits  poulets  à la  maquignon  , 

Le  hachis  de  faisans  à la  polonaise  , 

Les  petits  pâtés  à l’espagnole  , 

Le  carré  de  veau  à la  Monglas. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  lapereaux  de  garenne  , 

Les  poulets  nouveaux  bardés. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  cardes  à la  moelle  , 

Les  navets  à la  Chartres , 

La  gelée  de  fraises  moulée  , 

Le  fromage  bavarois  au  caramel. 

il  MAI 9 Samedi»  Menu  «le  ÎO  à couverts. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à la  bisque  d’écrevisses  , 

Le  potage  aux  laitues  braisées. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Le  brochet  de  Seine  à la  régence  , 

La  barbue  au  gratin. 


14. 
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DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  longe  de  veau  à la  crème  , 

La  dinde  braisée  à la  financière. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Le  vol-au-vent  à la  Nesle,  velouté  , 

Les  côtelettes  de  mouton  à la  minute  , 

Le  salmis  de  perdreaux  au  vin  de  Bordeaux  , 

Le  sauté  de  poulardes  au  suprême. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  ramiers  bardés , 

Les  poulets  gras  au  cresson. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

Le  miroton  de  poires  meringuées, 

La  timbale  de  nouilles  soufflées. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  œufs  brouillés  aux  pointes  d’asperges  , 

Les  pommes  de  terre  à la  hollandaise  , 

La  gelée  d’oranges  dans  un  bol , 

La  charlotte  à la  française. 

MAI 9 Mïhnanet ie«  Menu  île  ÎO  à 1%  couverts* 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  aux  concombres  nouveaux  , 

Le  potage  de  levraut  au  vin  de  Porto. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Le  cabillaud , sauce  aux  homards  ; 

La  carpe  à l’étuvée  au  vin  blanc. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

Le  gigot  de  sept  heures  aux  racines  glacées, 

La  dinde  braisée  à l’anglaise. 


> 
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QUATRE  ENTRÉES. 

Le  pâté  chaud  de  légumes  au  velouté  , 

Les  côtelettes  de  perdreaux  au  fumet , 

Les  petits  poulets  à la  régence  , 

Les  tendons  de  veau  glacés  aux  laitues. 

j 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  canetons  de  Rouen  , 

Les  cailles  bardées. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

Les  meringues  à la  Chantilly, 

Le  buisson  de  homards  au  Madère. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  petits  pois  au  sucre. 

Les  concombres  à la  poulette  , 

La  gelée  de  fraises  nouvelles  , 

La  crème  française  aux  avelines. 

ni  AI  * JOi  manche,  Dernier  grand  liai  pour 
300  personnes.  Souper  de  §0  à ÎIO  couverts* 
servi  en  ambigu. 

QUATRE  POTAGES. 

Le  potage  de  karric  à l’indienne  , 

La  julienne  printanière  , 

Le  vermicelle  aux  petits  pois  , 

Le  potage  de  poisson  à la  russe. 

QUATRE  GROSSES  PIÈCES  POUR  RELEVER  LES  POTAGES. 

Le  rond  de  veau  à la  royale , 

Le  saumon  à la  régence  , 

Le  jambon  à la  broche  garni  à la  moderne  , 

Les  filets  de  turbot , sauce  aux  homards. 

TRENTE-SIX  ENTRÉES  DONT  VINGT  FROIDES. 

Les  fdels  de  sarcelles  à la  bourgniguotte  , 


/ 
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Le  turban  de  quenelles  de  faisan  au  fumet  , 

Les  côtelettes  d’agneau  aux  pointes  d’asperges  , 

Les  fdets  de  volaille  à la  Bellevue  , 

Les  pigeons  innocents  au  monarque  , 

Les  ris  de  veau  piqués  à la  chicorée , 

La  blanquette  de  poulardes  aux  concombres, 

Les  lilets  de  maquereaux  à la  maître-d’hôtel , 

Les  fdets  de  soles  à la  vénitienne, 

Les  escalopes  de  bécasses,  sauce  au  salmis  ; 

Les  fdets  de  poulardes  à la  d’Orléans  , 

Les  filets  de  mouton  glacés  à la  macédoine, 

Le  turban  de  lapereaux  à la  dauphine  , 

Les  ailes  de  perdreau  à la  Pompadour , 

Le  fdet  de  bœuf  au  vin  de  Madère  , 

Le  sauté  de  volaille  aux  truffes. 

ENTRÉES  FROIDES. 

Le  salmis  de  perdreaux  à la  gelée  , 

La  salade  de  volaille  aux  laitues  , 

Le  pain  de  foies  gras  à la  gelée  , 

La  darne  de  saumon  au  beurre  de  Montpellier  , 
Les  côtelettes  de  veau  au  miroir  , 

La  galantine  de  volaille  à la  gelée, 

Les  petits  aspics  de  crêtes  et  rognons  , 

Les  poulets  à la  Chevrÿ,  à la  gelée  ; 

La  galantine  d’anguilles  au  beurre  de  Montpellier, 
La  galantine  d’agneau  à la  gelée , 

L’aspic  garni  de  fdets  mignons  à la  Conti  , 

Les  cailles  en  galantine  à la  gelée  , 

La  fricassée  de  poulets  à la  gelée, 

Les  perches  à la  magnonaise  ravigote  , 

La  côte  de  bœuf  glacée  à la  gelée, 

Les  filets  de  volaille  à la  macédoine  , magnonaise  ; 
Le  faisan  en  galantine  à la  gelée, 

Les  escalopes  de  turbot  à la  magnonaise  ; 
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La  noix  de  veau  au  beurre  de  Montpellier  , 

La  salade  de  filets  de  lapereaux  a la  provençale  , 

QUATRE  GROSSES  PIECES  SUR  DES  SOCLES. 

Le  gâteau  de  levrauts  sur  un  socle, 

Le  jambon  historié  sur  un  socle  , 

La  dinde  en  galantine  sur  un  socle  , 

La  noix  de  bœuf  glacée  sur  un  socle  , 

QUATRE  GROSSES  PIECES  MONTEES. 

La  fontaine  arabe  sur  un  rocher, 

La  cascade  vénitienne  , 

La  fontaine  de  Scio.  sur  un  rocher  , 

La  cascade  de  Rome  moderne. 

DOUZE  PLATS  DE  ROT , 

2.  De  chapons  au  cresson  , < 

2.  De  perdreaux  rouges  piqués  , 

2.  De  pigeons  romains  bardés  , 

2.  De  lapereaux  bardés  , 

2.  De  poulets  à la  reine, 

2.  De  canetons  de  Rouen. 

TRENTE-SIX  ENTREMETS  DONT  VINGT  DE  SUCRE. 
2.  De  petits  pois  à la  française  , 

2.  D’écrevisses  au  buisson  , 

2.  De  cardes  à la  moelle  , au  parmesan  , 

2.  De  macédoines  à la  magnonaise, 

2.  De  haricots  verts  à l’anglaise  , 

2.  De  crevettes  en  hérisson  , 

2.  De  choux-fleurs  à la  magnonaise  , 

2.  D’asperges  à l’huile  en  croustade. 

HUIT  ENTREMETS  DE  SUCRE. 

La  gelée  de  fraises  renversée  , 

Le  blanc-manger  à la  crème  , 

La  crème  française  au  café  moka, 

La  gelée  de  citron  renversée  , 
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Le  fromage  bavarois  aux  framboises, 

La  gelée  d’oranges  moulée  , 

La  charlotte  à l'américaine, 

La  gelée  de  framboises  renversée. 

DOUZE  ENTREMETS  DE  PATISSERIE. 

Les  petits  gâteaux  à la  royale  , 

Les  nougats  de  pommes  au  gros  sucre, 

Les  meringues  à la  Chantilly  , 

Les  gâteaux  de  crème  au  café  , 

Les  petits  soufflés  cle  riz  , 

Les  gâteaux  d’amandes  aux  avelines  , 

Les  rosaces  au  gros  sucre  et  pistaches, 

Les  gâteaux  d’abricots  glacés  à la  Conde  , 

Les  puits  d’amour  garnis  de  cerises, 

Les  tartelettes  de  framboises  glacées , 

Les  génoises  aux  pistaches  , 

Les  petits  pains  au  chocolat , glacés  à la  royale. 

Pour  exlrà , on  doit  servir  après  les  potages  douze 
assiettes  volantes,  quatre  de  petites  bouchées  a la 
reine,  quatre  de  filets  de  merlans  à la  Orly,  quatre 
de  soufflés  de  gibier. 

Puis,  après  le  service  de  plats  de  rôt,  on  peut 
servir  huit  entremets  de  légumes  chauds,  deux  de 
petits  pois,  deux  d’asperges,  deux  de  cardes,  deux 
de  haricots  verts  ; et  à la  suite  de  t’entremets  de 
douceurs,  douze  assiettes  volantes,  dont  deux  de 
soufflés  à l’orange,  deux  de  soufflés  de  pommes, 
deux  de  biscuits  à la  crème,  deux  de  soufflés  aux 
framboises,  et  quatre  de  fondus  au  parmesan. 

Assurément  ce  souper,  ainsi  servi  en  ambigu, 
sera  d’un  effet  pittoresque  et  somptueux,  et  l’on 
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peut  s’en  convaincre  en  examinant  le  dessin  de  la 
planche  quatrième;  mais,  voulant  toujours  contri- 
buer au  succès  de  la  science,  nous  allons  donner  la 
manière  de  poser  ce  service  de  cuisine  tel  que 
nous  l’avons  dispose  sur  notre  dessin. 

PREMIÈRE  GROSSE  PIÈCE  POUR  l’ü.N  DES  BOUTS  DE  LA  TABLE. 
LE  ROND  DE  VEAU  A LA  ROYALE. 

Les  nougats  de  pommes  au  gros  sucre  , 

*Le  salmis  de  perdreaux  à la  gelée, 

Le  buisson  d’écrevisses. 

LES  CHAPONS  AU  CRESSON. 

Les  asperges  à l’huile , 

Les  fdets  de  canetons  à la  bigarade , 

Les  meringues  à la  Chantilly. 

LE  GATEAU  DE  LEVRAUTS  SUR  UN  SOCLE. 

Les  petits  soufflés  de  riz  , 

Le  turban  de  quenelles  de  faisans, 

* La  salade  de  volaille  aux  laitues. 

LES  PERDREAUX  ROUGES  PIQUES. 

* Le  pain  de  foies  gras  à la  gelée  , 

Les  filets  de  maquereaux  à la  maître-d’holel, 

Les  petits  pois  à la  française. 

LA  FONTAINE  ARABE. 

Les  cardes  à la  moelle  au  parmesan , 

*La  galantine  d’anguilles, 

La  gelée  de  fraises  moulée. 

LES  COQS  DE  BRUYÈRE  BARDES. 

Le  blanc-manger  à la  crème , 

* Les  petits  aspics  de  crêtes  doubles  , 

Les  fdets  de  volaille  à la  B llevue. 


2(8 


LE  MATTRE-D’HOTEL  FRANÇAIS. 


LE  SAUMON  A LA  REGENCE, 

* t y 

* Les  poulets  à la  Chevry  à la  gelée  , 

Les  pigeons  innocents  au  monarque  , 

La  crème  française  au  chocolat. 

j 

LES  PIGEONS  BARDÉS. 

La  gelée  de  citron  moulée  , 

* Les  côtelettes  de  veau  au  miroir, 

Les  haricots  verts  à l’anglaise. 

LA  CASCADE  VÉNITIENNE. 

Les  choux-fleurs  à la  magnonaisc  , 

* La  galantine  de  volaille  à la  gelée, 

Les  côtelettes  d’agneau  aux  pointes  d’asperges. 

LES  CANETONS  DE  ROUEN. 

* La  darne  de  saumon  au  beurre  de  Montpellier, 

La  blanquette  de  poulardes  aux  concombres, 

Les  petits  gâteaux  à la  royale. 

LE  JAMBON  HISTORIÉ  SUR  UN  SOCLE. 

Les  gâteaux  d’amandes  d’avelines  , 

Les  ris  de  veau  glacés  à le  chicorée , 

Les  crevettes  en  forme  de  hérisson. 

LES  POULETS  A LA  REINE. 

La  salade  à l’italienne  , 

« 

* La  galantine  d’agneau  à la  gelée  , 

Les  gâteaux  de  crème  au  café. 

Je  le  répète,  ce  service  de  cuisine,  ainsi  placé  sur 
la  table,  doit  avoir  toute  l’élégance  dont  l’ambigu 
est  susceptible.  Ce  menu  est  plus  somptueux  que 
ceux  que  nous  avons  décrits  dans  les  mois  précé- 
dents. Aussi  nous  nous  sommes  empressé  d’en  don- 
ner le  dessin,  afin  que  les  Lucullus  du  jour  puissent 
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le  faire  servir  sur  leurs  tables,  et  j’ai  la  certitude 
qu’ils -en  seront  satisfaits. 

Maintenant  nous  allons  donner  les  détails  du  buf- 
fet de  ce  même  bal. 

& il  Al  9 IMitnanefoe»  Menu  d’nn  buffet  pour  150 

personnes» 

ÇU ..TUE  POTAGES. 

La  tortue  au  vin  de  Madère  , 

Le  vermicelle  à la  régence , 

Le  potage  de  santé  au  blond  de  veau , 

Le  riz  au  lait  d’amandes. 

QUATRE  GROSSES  PIÈCES  DE  POISSON. 

Le  turbot  froid , 

Les  carpes  de  Seine  au  bleu  , 

Le  saumon  au  court-bouillon  , 

La  darne  d’esturgeon  à Tétuvée. 

QUARANTE  ENTREES  FROIDES. 

2.  D’aspics  de  blancs  de  volaille  , 

2.  De  noix  de  veau  au  beurre  de  Montpellier, 

2.  De  salmis  de  perdreaux  à la  gelée  , 

2.  De  sa  lad  es  de  filets  de  soles  aux  laitues , 

2.  De  galantines  de  volaille  à la  gélée  , 

2.  De  cervelles  à la  magnonaise  ravigote  , 

2.  De  darnes  de  saumon  à la  provençale  , 

2.  De  magnonaises  de  poulets  à la  gelée  , 

2.  De  faisans  en  galantine  à la  gelée  , 

2.  De  pains  de  volaille  à la  gelée , 

2.  De  galantines  de  volaille  en  bastion  , 

2.  De  batelets  à la  Bellevue, 

2.  De  poulets  à la  Clievry  à la  gelée  , 

2.  De  fdets  de  bœuf  glacés  à la  gelée  , 

2.  De  fricassées  de  poulets  à la  gelée, 
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2.  De  filets  de  volaille  à la  macédoine  à la  gelée  , 

2.  De  salades  de  lapereaux  à l’ancienne , 

2.  De  galantines  de  cailles  à la  gelée  , 

2.  De  filets  de  mouton  glacés  à la  gelée , 

2.  De  pains  de  foies  gras  à la  gelée. 

QUATRE  GROSSES  PIECES  SUR  DES  SOCLES. 
La  dinde  en  galantine  sur  un  socle  , 

Le  jambon  à la  gelée  sur  un  socle  . 

Le  gâteau  de  gibier  sur  un  socle  , 

La  noix  de  bœuf  glacée  sur  un  socle. 

QUATRE  GROSSES  PIECES  DE  PATISSERIE. 
Le  baba  au  raisin  muscat , 

Le  biscuit  aux  amandes , 

4 

Le  croque-en-bouche  aux  pistaches  , 

Le  nougat  au  gros  sucre. 

QUATRE  GROSSES  PIECES  MONTÉES. 

La  cascade  égyptienne, 

La  fontaine  des  arcades, 

La  cascade  demi-circulaire  , 

/ 

La  fontaine  chinoise. 

SEIZE  PLATS  DE  ROT. 

4.  De  poulets  â la  reine  , 

4.  De  perdreaux  bardés , 

4.  De  canetons  de  Rouen  , 

4.  De  chapons  et  poulardes  au  cresson. 

QUARANTE  ENTREMETS. 

2.  De  salades  à l’italienne  , 

2.  De  salsifis  à la  magnonaise  , 

2.  De  choux-fleurs  à la  ravigote  froide , 

2.  De  macédoines  à la  gelée  , 

2.  De  grosses  écrevisses  au  vin  de  Madère  , 

2.  De  crevettes  moulées  en  hérisson  , 

2.  De  gelée  de  fraises  moulée  , 


i 


CHAPITRE  V. 


221 


2.  De  gelée  d’oranges  à la  Bellevne  , 

2.  De  gelée  de  marasquin  renversée  , 

2.  De  crème  française  au  café  à l’eau, 

2.  De  fromage  bavarois  aux  framboises  , 

2.  De  blanc-manger  à la  crème  , 

2.  De  gâteaux  glacés  aux  pistaches , 

2.  De  madelaines  au  cédrat , 

2.  De  gâteaux  renversés  à la  gelée  de  pommes  , 

2.  De  génoises  perlées  en  croissant , à la  rose  ; 

2.  De  petits  paniers  au  gros  sucre  , 

2.  De  gimblettes  glacées  au  corinthe , 

2.  De  choux  à la  crème  au  chocolat , 

2.  De  diadèmes  au  gros  sucre. 

La  planche  huitième  représente  ce  buffet,  dont 
l’élégance  est  digne  d’un  grand  seigneur.  Dans  le 
grand  nombre  de  nos  extra , nous  avons  toujours 
fait  la  remarque  que  les  olïiciers,  ainsi  que  nous, 
voulant  faire  briller  leurs  services,  s’empressaient  de 
poser  les  desserts  sur  le  buffet  avant  le  service  de 
cuisine  pour  se  procurer  le  plus  de  place  possible, 
de  sorte  qu’il  n’en  restait  plus  pour  les  grosses  piè- 
ces, les  entrées,  les  plats  de  rôt  et  les  entremets. 
Nous  avons  pensé  que  l’on  pouvait  remédier  à cet 
inconvénient  en  établissant  deux  petits  buffets  aux 
extrémités  du  grand,  pour  recevoir  seulement  les 
desserts,  tels  que  nous  les  avons  représentés  par  le 
dessin  de  la  planche  huitième.  Cette  manière  a plus 
d’élégance  ; mais,  pour  l’obtenir  avec  succès,  il  faut 
que  l’emplacement  soit  vaste;  autrement  il  vaut 
mieux  ne  faire  qu’un  seul  buffet  pour  recevoir  les 
trois  services,  selon  l’usage. 
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13  iui,  J Lundi»  Menu  «le  lO  à l‘t  couverts» 

DEUX  POTAGES. 

La  julienne  au  blond  de  veau , 

Les  nouilles  à l’italienne. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON» 

Les  soles  gratinées  au  vin  de  Champagne  , 

La  barbue  à la  hollandaise. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  noix  de  veau  en  bedeau  a la  macédoine  9 
Les  poulets  gras  à la  régence. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Le  pâté  cliaud  de  lapereaux  à l’ancienne , 

Les  côtelettes  de  mouton  à 1’  nglaise  , 

Les  quenelles  de  faisans  au  suprême  , 

Les  petites  caisses  de  foies  gras  à la  Monglas. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  à la  reine , 

Les  cailles  bardées. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

Le  nougat  à la  française  , 

La  sultane  garnie  de  fraises . 

QUATRE  ENTREMETS, 

Les  petits  pois  à la  parisienne, 

Les  pommes  de  terre  lrites  à la  lyonnaise, 

La  gelée  de  framboises  renversée  , 

Le  fromage  bavarois  aux  macarons  amers. 
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SECOND  TRAITÉ 

DES  MENUS  DE  LA  CUISINE  MODERNE. 

14  MAI,  JfMartMi»  Menu  «le  30  à 36  rouvert** 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  champignons  à la  russe , 

Le  potage  printanier  au  consommé. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POTAGES. 

Le  turbot  à la  vénitienne  , 

La  dinde  braisée  à l’anglaise. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

Le  quartier  de  chevreuil  mariné, 

La  grande  selle  d’agneau  à la  maître- d’hôtel. 

SEIZE  ENTRÉES. 

Le  pain  de  carpes  à la  royale , 

Les  cervelles  de  veau  au  suprême  , 

Le  vol-au-vent  de  quenelles  à l’allemande  , 

Le  sauté  de  volaille  aux  pointes  d’asperges. 

LE  TURBOT  A LA  VENITIENNE. 

Les  cailles  au  gratin , demi-espagnole  ; 

Les  batelets  de  palais  de  bœuf  à la  Vilierov , 

**  La  galantine  de  faisans  à la  gelée  , 

* Les  ailerons  de  dindons  à la  purée  de  navets. 

Les  poulets  dépecés  à la  provençale  , 

La  fricassée  de  poulets  à la  gelée, 

* Les  filets  de  merlans  à la  Orly  , 

**  La  matelote  de  foies  gras , 

Les  côtelettes  de  mouton  à la  Soubise. 

LA  DINDE  BRAISÉE  A L’ANGLAISE. 

Les  filets  de  volaille  à la  maréchale , 
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* La  timbale  de  macaroni  à la  napolitaine, 

Les  oreilles  de  veau  en  tortue  au  madère  , 

La  caisse  de  lapereaux  aux  fines  herbes. 

QUATRE  GROSSES  PIECES  d’ENTREMETS. 

Le  soufflé  à la  bernoise  , 

Le  baba  au  vin  de  Madère  , 

La  brioche  à la  crème  et  en  caisse* 

Le  gâteau  au  riz  soufflé. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  à la  reine  , 

Les  aiguillettes  de  goujons, 

Les  pigeons  ramiers , 

I^es  perdreaux  bardés. 

SEIZE  ENTREMETS.  - 

* 

Les  haricots  verts  à l’anglaise  , 

Les  canapés  à la  gelée  de  pommes. 

LES  POULETS  A LA  REINE. 

La  gelée  de  fraises  moulée  , 

Les  cardes  à la  moelle  à l’espagnole. 

LE  PARA  AU  VIN  DE  MADERE. 

Les  choux-fleurs  au  beurre , 

**  La  crème  au  caramel  et  au  bain- marie. 

LES  AIGUILLETTES  DE  GOUJONS  DE  SEINE. 

4 Les  petits  nougats  à la  française , 

Les  œufs  à la  dauphine. 

Les  laitues  farcies  et  au  jus  , 

*Les  meringues  à la  vanille. 

LES  PIGEONS  RAMIERS. 

**  Le  fromage  bavarois  aux  framboises  , 

Les  petits  pois  au  sucre. 
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LA  BRIOCHE  A LA  CRÈME  ET  EN  CAISSE. 

t 

Les  épinards  à l’anglaise  , 

**  La  gelée  de  citrons  moulée. 

LES  PERDREAUX  BARDES. 

* Les  gâteaux  aux  abricots  glacés  à la  Coudé, 

Les  champignons  à la  provençale. 

Pour  extra,  six  assiettes  volantes  de  petits  soufflés  au  café  et 
biscuits  à la  crème. 

15  MAI?  Jtlercvesli « Menu  de  © à » couverts* 

UN  POTAGE. 

Le  potage  au  céleri  au  consommé. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

Le  hochepot  de  queue  de  bœuf  glacée  aux  racines. 

DEUX  ENTRÉES. 

La  darne  de  saumon  au  beurre  d’anchois  , 

La  poularde  à l’anglaise. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  cailles  bardées. 

- DEUX  ENTREMETS. 

Les  haricots  verts  à la  française , 

La  crème  à la  plombière. 

Pour  extra,  les  fondus  au  parmesan. 

16  SMI*  •letuli.  Menu  de  30  à 36  couverts. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à la  Clermont , 

Les  quenelles  à la  napolitaine. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POTAGES. 

Le  brochet  à la  Chambord  moderne , 

Les  perdrix  à la  choucroute,  bordure  de  racines. 

I.  15 
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DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  noix  de  bœuf  à la  Godard, 

La  longe  de  veau  à la  Monglas. 

SEIZE  ENTRÉES. 

Les  cailles  braisées  aux  petits  pois , 

*Le  fritot  de  poulets  nouveaux  à la  viennoise  , 
Les  filets  de  lapereaux  à la  vénitienne  , 

Les  côtelettes  de  mouton  glacées  à l'anglaise. 

LE  BROCHET  A LA  CHAMBORD. 

Les  filets  de  volaille  à la  Chevalier  , 

L’aspic  de  crêtes  et  rognons  , 

* La  casserole  au  riz  à la  marinière  , 

Les  cervelles  cle  veau  à la  ravigote. 

^‘8335)8’ 

Les  attereaux  de  filets  de  maquereaux  , 

* Les  petits  pâtés  cle  mauviettes  à l’ancien  ne  , 

La  blanquette  de  poulardes  à la  Béchamel , 
L’épigramme  d’agneau  garnie  de  haricots  verts. 

LES  PERDRIX  A LA  CHOUCROUTE. 
L’émincée  de  chevreuil  à l’espagnole  , 

Les  filets  de  volaille  à la  d’Artois  , 

* Les  quenelles  de  faisans  à la  "Y  dleroy , 

Les  pigeons  innocents  au  beurre  d’écrevisses. 

QUATRE  GROSSES  PIECES  D’ENTREMETS. 

Le  buisson  de  ramequins , 

Le  pavillon  chinois  sur  un  pont , 

Le  buisson  d’écrevisses  au  vin  de  Madère  , 

Le  pavillon  français. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  vanneaux  bardés. 

Les  merlans  frits  panés  à l’anglaise , 

Les  poulets  gras, 

Les  canetons  de  ferme. 
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SEIZE  ENTREMETS. 

Les  épinards  au  velouté  , 

* Les  beignets  de  crème  de  r:z. 

LES  VANNEAUX  BARDES. 

La  gelée  de  fraises  moulée, 

Les  petits  pois  au  sucre. 

LE  PAVILLON  CHINOIS  SUR  UN  PONT. 
Les  champignons  grillés , clemi-glice  , 

**  Le  fromage  bavarois  aux  framboises. 

LES  MERLANS  FRITS  PANES  A L’ANGLAISE. 

* Les  gaufres  au  gros  sucre  , 

Les  cardes  à l’essence. 


Les  choux-fleurs  au  parmesan  , 

* Les  darioles  soufflées  à la  vanille, 

LES  POULETS  GRAS. 

**  Le  pouding  à la  moelle  , 

Les  haricots  verts  au  velouté. 

LE  PAVILLON  ROMAIN. 

Les  œufs  brouillés  au  jambon  , 

La  gelée  de  quatre  fruits. 

LES  CANETONS  DE  FERME, 

Les  choux  pralinés  à l’orange  , 

Les  asperges,  sauce  au  beurre. 

Pour  extra  , six  assiettes  volantes  de  petits  soufflés  de  pommes , 

IV  SIAL  Menu  clé  Gà  9 couverts» 

UN  POTAGE, 

Les  pâtés  d’Italie  aux  petits  pois. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

Le  cabillaud,  sauce  aux  huîtres. 
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DEUX  ENTRÉES, 


La  côte  de  bœuf  placée  aux  racines , 

Les  ai' es  de  poulardes  à la  ta r tare. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

L’accolade  de  lapereaux  bardés. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  artichauts  frits  à la  provençale, 

La  charlotte  à la  parisienne. 

Pour  extra,  les  petits  gâteaux  glacés  à la  Coude. 

18  MAI,  Sanie  <M.  Ücraii  de  G à » couverts. 

UN  POTAGE. 

Le  potage  de  lasagnes  au  consommé. 

UNE  GROSSE  PIÈCE. 

Le  rosbif  de  mouton  à l’anglaise. 

deux  entrées. 

La  poularde  à l’ivoire  à l’aspic  chaud  , 

Les  escalopes  de  turbot  aux  fines  herbes. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  pigeons  de  volière. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  petits  pois  à la  française , 

La  gelée  d’anisette  de  Bordeaux. 

Pour  extra,  les  petits  pains  à la  paysanne. 

lt>  MAI»  Minwnefae*  Menu  de  G ù 9 couverts* 

UN  POTAGE. 

La  croûte  gratinée  aux  laitues. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

La  truite  de  Seine  à l’italienne. 
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PREMIER  TRAITÉ  DES  MENUS  DE  LA  CUISINE  MODERNE. 


21  MAI,  Marri.  Menu  de  60  à 70  couverts. 


Le  potage  de  riz  à la  d’Orléans , 
Le  potage  de  riz  au  chasseur, 


Le  gros  brochet  à la  marinière  , 
Le  saumon  à l’italienne  blanche, 


quatre  potages. 

Le  potage  à la  tortue  au  madère , 

Le  potage  à laFaubonne  au  consommé. 

QUATRE  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Les  filets  de  turbots,  sauce  aux  huîtres; 

La  queue  d’esturgeon  au  vin  de  Champagne. 

QUATRE  GROSSES  PIECES. 


La  pièce  de  bœuf  garnie  à la  française , Les  faisans  braisés  à la  Périgueux  , 

Le  cochon  de  lait  à la  piémontaise,  Le  rond  de  veau  à la  financière. 

TRENTE-DEUX  ENTRÉES. 


1 . Les  petits  canetons  aux  petits  pois , 

2*.  La  timbale  de  nouilles  à la  Toulouse  , 

3.  Les  poulets  sautés  à l’italienne, 

4.  Les  côtelettes  de  perdreaux  à la  maréchale. 

LA  PIÈCE  DE  BOEUF  GARNIE  A LA  FRANÇAISE. 

5.  Les  filets  de  volaille  à la  Bellevue  , 

6**.  La  salade  de  filets  de  soles  à la  ravigote , 

7.  Le  pain  de  volaille  à la  royale  , 

8.  Les  ris  de  veau  glacés  à la  chicorée. 

LE  GROS  BROCHET  A LA  MARINIÈRE. 

9.  Le  hachis  de  faisans  à la  turque , 

10.  Les  petits  poulets  à la  Saint-Cloud, 

11**.  La  galantine  d’agneau  à la  gelée, 

12.  Les  Hlcts  de  canetons  sautés  à l’orange. 

LE  COCHON  DE  LAIT  A LA  PIÉMONTAISE. 

13.  Les  filets  de  poulardes  à la  Chevalier, 

14.  L’émincée  de  mouton  à la  Clermont, 

15*.  La  croustade  de  cailles  au  gratin  , 

16.  Les  pigeons  nouveaux  en  homard. 


16.  Le  salmis  de  perdreaux  à la  bourguigmoüe , 

15*.  Le  pâté  chaud  de  légumes  à la  moderne, 

14.  Les  côtelettes  de  porc  frais  à la  polonaise  , 

13.  Le  sauté  de  volaille  au  suprême. 

LES  FAISANS  BRAISÉS  A LA  PERIGUEUX. 

12.  Les  quenelles  de  carpes  à l’italienne , 

1 1**.  La  côte  de  bœuf  à la  gelée , 

10.  La  petite  poularde  à la  Montmorency , 

9.  Les  filets  de  canetons  en  haricots  vierges. 

LA  QUEUE  D’ESTURGEON  AU  VIN  DE  CHAMPAGNE. 

8.  Les  papillotes  de  pigeons  à la  d’Uxelle, 

7.  Les  tendons  d’agneau  à la  nivernaise, 

6**.  L’aspic  de  blanc  de  volaille  à la  Bellevue , 

•5-  Lo  turban  de  lapereaux  à la  dauphine. 

LE  ROND  DE  VEAU  A LA  FINANCIÈRE. 

4.  Les  escalopes  de  poulardes  aux  concombres, 

3.  Les  filets  de  merlans  à la  provençale , 

2*.  Les  petits  vol-au-vent  à la  reine , 

1.  Les  ailerons  de  volaille  à la  macédoine. 


POUR  EXTRA:  DIX  ASSIETTES  VOLANTES. 


5.  De  soufflés  de  gibier  dans  des  casseroles  d’argent , 

QUATRE  GROSSES  Pli 

La  grande  chaumière  russe , 

L’ermitage  syrien  sur  un  rocher, 

QUATRE  PLA 

Les  perdreaux  rouges , 

Les  poulets  à la  reine, 

TRENTE-DEUX 

1 . Les  pommes  de  terre  à la  hollandaise , 

2*.  Les  gâteaux  d’amandes  pralinées, 

3.  Les  crevettes  moulées , 

4*.  Les  mations  glacées  à la  crème  au  chocolat. 

LES  PERDREAUX  ROUGES. 

5’*.  Les  beignets  d’abricots  (conserve), 

6.  Les  asperges , sauce  au  beurre , 

7*'*.  Le  fromage  bavarois  aux  macarons  amers  , 

8.  Les  petits  pois  à la  française. 

L’ERMITAGE  SYRIEN  SUR  UN  ROCHER. 

9.  Les  épinards  l’essence  , 

10**.  La  gelée  de  framboises , 

11.  Les  œufs  pochés  à la  chicorée  , 

12*.  La  charlotte  à ,1a  parisienne. 

LES  POULETS  A LA  REINE. 

13**.  Les  gâteaux  de  Pithivicrs, 

14.  Les  navets  â la  Chartres , 

15*.  Les  petits  nougats  an  gros  sucre, 

16.  Les  fèves  de  marais  à la  Béchamel. 

POUR  EXTRA  : DIX 

5.  De  fondus  en  caisses  rondes. 

T MH. H AV  N"  12. 


5.  De  filets  de  poissons  à la  provençale. 

IS  D’ENTREMETS. 

L’ermitage  de  Sainte-Marie , 

La-chaumière  française  sur  un  pont. 

DE  ROT. 

Les  canetons  de  Rouen  , 

Les  petites  poulardes  bardées. 

ENTREMETS. 

16.  Les  laitues  â l’essence, 

15*.  Les  choux  glacés  aux  pistaches, 

14.  Les  œufs  brouillés  aux  pointes  d’asperges  , 

13**.  Les  tartelettes  de  framboises. 

LES  PETITES  POULARDES  BARDÉES. 

12*.  Le  pouding  à l’américaine  , 

1 1 . Les  champignons  à la  provençale , 

10**.  La  gelée  de  fraises  renversée  , 

7 . Les  cardes  â l’essence. 

L’ERMITAGE  DE  SAINTE-MARIE. 

8.  Les  haricots  verts  à l’anglaise  , 

7**.  Leblanc-manger  aux  avelines  , 

6.  Les  petits  artichauts  à la  Barigoule , 

5**.  Les  génoises  glacées  à l’italienne. 

LES  CANETONS  DE  ROUEN. 

4*.  Les  beignets  de  blanc-manger, 

3.  Les  écrevisses  â la  serviette , 

2*.  Les  gâteaux  de  pommes  à la  suédoise, 

1.  Les  concombres  farcis  au  velouté. 

ASSIETTES  VOLANTES. 

5.  De  petits  soufflés  à la  vanille. 

Suit p de  la  page  2*29,  lame  Ier. 
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22  MAI,  Mercredi.  Menu  de  10  à 1 2 couverts. 


DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  ri/,  à la  royale , 

La  garbure  au  fromage. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

L’alose  à la  purée  de  champignons, 

Le  cabillaud  à la  hollandaise. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

Le  jambon  glacé  à la  macédoine  , 

Les  poulets  aux  nouilles  à l'allemande. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Le  vol-au-vent  à l’italienne  , 

Le  sauté  de  filets  de  lapereaux  aux  concombres, 
Le  pain  de  volaille  à la  royale  , 


Les  côtelettes  de  veau  à la  Dreux. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  pigeons  ramiers , 

Le  coq  vierge. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

Le  buisson  de  petits  homards  , 

Le  buisson  de  meringues  à l’orange. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  artichauts  à PestoUjfàde, 

Les  petits  pois  à la  française  , 

La  gelée  de  fraises  dans  un  bol , 

La  crème  au  citron  et  an-bain-iiiapip. 


ÜS  M AI,  Jeudi.  Menu  de  40  à 45  couverts. 


QUATRE  POTAGES. 

Le  potage  aux  petits  oignons  blancs,  Le  potage  à la  Monglas  , 

Le  potage  à la  duchesse  , Le  potage  de  santé  an  consommé  de  volaille. 

QUATRE  RELEVÉS  DE  POISSON. 

La  truite  de  Seine  , sauce  génoise  , La  carpe  du  Rhin  à la  polonaise  , 

Les  perches  à la  pluche  verte  , Le  turbot  grillé , sauce  aux  crevettes. 

QUATRE  GROSSES  PIÈCES. 


Le  rosbif  d’aloyau  à l’anglaise  , Le  jambon  glacé  aux  épinards  , 

Le  quartier  de  mouton  de  sept  heures  aux  racines , Les  poulets  gras  à la  Montmorency. 

VINGT-QUATRE  ENTRÉES. 


J.  Les  oreilles  d'agneaux  en  menu  droit , 

2*.  La  casserole  au  riz  garnie  de  bonne  morue  , 

3.  Les  poulets  nouveaux  en  homard  , sauce  tomate. 

LE  ROSBll»  A l’anglaise. 

4.  Les  pigeons  à la  financière  , 

5**.  La  darne  d’esturgeon  au  beurre  de  Montpellier, 
G.  Le  sauté  de  volaille  aux  concombres 

LES  PERCHES  A LA  PLUCHE  VERTE. 

7.  Les  balotines  de  canetons  à la  jardinière  , 

8.  Les  galantines  de  cailles  à la  gelée , 

9.  Les  filets  de  lapereaux  Conti  à la  Périgueux. 

LE  QUARTIER  DE  MOUTON  DE  SEPT  HEURES. 

10.  Le  turban  de  quenelles  de  faisans  , 

1 1 *.  Les  petits  pâtés  de  foies  gras  à la  Monglas , 

12.  La  fricassée  de  poulets  aux  champignons. 


12.  Les  filets  de  pigeons  ù la  Sainte-Menehould , 
lU.  Les  petites  croustades  de  metuvietles  au  gratin,  i 
10.  La  noix  de  veau  glacée  aux  laitues. 

LE  JAMBON  GLACÉ  AUX  EPINARDS. 

9.  Les  filets  de  canetons  braisés  aux  petits  pois, 

8**.  La  salade  de  volaille  à la  ravigote, 

7.  Les  escalopes  de  levrauts  au  fumet. 

LA  CARPE  DU  RHIN  A LA  POLONAISE. 

6.  Les  filets  de  volaille  à la  d’Orléans  , 

5**.  Les  filets  de  soles  à la  magnonaise, 

4.  Les  côtelettes  de  moutons  à la  purée  de  navets. 

LES  POULETS  GRAS  A LA  MONTMORENCY. 

3”.  Le  salmis  de  faisans  aux  truffes , 

2*.  Le  vol-au-vent  garni  d’une  macédoine  à la  moderne. 
1.  L’émincée  de  volaille  à la  chicorée. 


QUATRE  GROSSES  PIECES  D’ENTREMETS. 


Le  flan  de  pommes  au  riz  glacées , Le  nougat  aux  avelines , 

Le  croque-en-bouche  à la  reine  , Le  biscuit  à la  Chantilly. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  perdreaux  bardes , Les  poulets  nouveaux  , 

Les  poulardes  au  cresson^  Les  lapereaux  bardés.  ~ 

VINGT-QUATRE  ENTREMETS. 


U*.  La  charlotte  à la  prussienne  , 

l'î**.  Les  beiRnets  glaci's  aux  pistaches  , 

2.  Les  œufs  à l’aurore  , 

11.  La  chicorée  à la  Béchamel , 

3*.  Les  fanchonnettes  à la  fleur  d’oranger. 

10*.  Les  petits  soufflés  de  riz. 

LES  PERDIIEAUX  BARDÉS. 

LES  POULETS  NOUVEAUX. 

4.  La  croûte  aux  champignons  , 

9.  Lcsconcombres.au  velouté, 

5**.  La  gelée  au  café  à l’eau  , 

8**.  Le  blanc- manger  à la  crème, 

G.  Les  artichauts  à la  provençale. 

7.  Les  petits  pois  au  sucre. 

LE  CROQUE-EN-BOUCHE  A LA  REINE. 

LE  NOUGAT  AUX  AVELINES. 

7.  Les  fèves  de  marais  au  suprême  , 

6.  Les  haricots  verts  à l’anglajse  , 

8**.  Le  fromage  bavarois  aux  fraises , 

•>**.  La  gelée  de  groseilles  nouvelles, 

9.  Les  épinards  à l’espagnole. 

4.  Les  choux-fleurs  à la  ravigote. 

LES  POULARDES  AU  CRESSON. 

LES  LAPEREAUX  BARDES. 

10*.  Les  darioles  aux  pralines, 

8”.  Les  gâteaux  glacés  aux  pistaches  , 

1 1.  Les  salsifis  à la  hollandaise  , 

Les  œufs  brouillés  au  jambon  , 

12**.  La  crème  frite  à la  parisienne. 

U*.  Le  flan  de  pommes  meringuées. 

POUR  EXTRA  : SIX  ASSIETTES  VOLANTES  DP,  FONDUS  EN  CAISSES  RONDES. 
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DEUX  ENTRÉES. 

Les  cervelles  de  veau  a la  milanaise, 

Les  pigeons  aux  petits  pois. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  poulets  nouveaux. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  cardes  à la  moelle  , 

La  crème  française  au  cacao. 

Pour  extra  , les  biscuits  à Ici  crème. 

MAI  9 Ætitt&rtio  Me  fil  u «le  6 à O couverts* 

UN  POTAGE. 

Le  potage  à Foseille  a la  liollandaise. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

Le  quartier  de  clievreuil , sauce  poivrade. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  petits  pâtés  à la  Béchamel  , 

L-s  filets  de  maquereaux  à la  maître-d’ hôtel. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  canetons  de  Rouen. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  petits  pois  à la  parisienne  , 

La  pelée  de  fraises  dans  un  bol. 

Pour  extra ? les  choux  à la  (V Artois. 
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«4  MAI  9 Vendredi.  Menu  de  lO  A 1^8  couverts. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  sagou  à la  Coudé  , 

Le  potage  à la  ciboulette  à l’allemande. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

La  barbue  , sauce  au  beurre  d’écrevisses  ; 

Les  maquereaux  à la  maître-d’hôtel. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

La  chartreuse  printanière  garnie  de  perdrix  , 

La  pièce  de  bœuf  à la  gendarme. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  petits  vol-au-vent  à la  purée  de  faisans , 

Les  poulets  nouveaux  à la  Chevalier , 

L’épigramme  d’agneau  aux  pointes  d’asperges  , 

Les  filets  de  volaille  à l’anglaise. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  oiseaux  de  rivière , 

Le  coq-vierge  à l’anglaise. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

La  sultane  garnie  à la  française. 

Le  gâteau  de  Compiègne  à la  crème. 

QUATRE  ENTREMETS, 

Les  petits  pois  à la  française , 

Les  choux-fleurs  brocolis  au  beurre , 

La  gelée  de  rhum  moulée  , 

Le  flan  à la  Païenne. 

$5  MAI,  Samedi*  Menu  de  IO  à I‘8  couverts. 

DEUX  POTAGES. 

La  croûte  gratinée  à la  jardinière, 

Le  potage  de  vermicelle  à la  régence. 
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DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Le  cabillaud  d’Ostende  à la  crème , 

Les  tronçons  d’anguilles  glacés  à l’italienne. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

L’oie  braisée  à la  flamande  , 

Le  quartier  de  chevreuil  mariné  à la  poivrade. 

QUATRE  ENTRÉES. 

La  timbale  de  légumes  au  chasseur, 

Les  poulets  nouveaux  à la  tartare  , 

Les  côtelettes  de  mouton  à l’allemande  , 

Les  quenelles  de  gibier  au  suprême. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  gras  bardés  au  cresson  , 

Les  pigeons  de  volière. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

Le  soufflé  de  crème  de  riz  à la  française,- 
Le  vol-au-vent  garni  de  fraises. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  cardes  à l’essence , 

Les  haricots  verts  à l’anglaise  , 

La  gelée  de  groseilles  nouvelles , 

Les  petits  nougats  à la  parisienne. 

MAI  9 MÉisiittMcfo&é  Menu  «le  fl  O à lé$  couverts 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  aux  petites  carottes  nouvelles  , 

Le  macaroni  lié  à l’italienne. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Les  carpes  à la  marinière , 

Les  filets  de  turbot,  sauce  aux  homards. 
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DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

Le  jambon  à la  piémontaise, 

Les  poulardes  à la  macédoine. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  croquettes  de  ris  d’agneau  à l’allemande  , 

Le  liacliis  de  faisans  à la  polonaise  , 

Le  filet  de  bœuf  au  vin  de  Madère  , 

Les  filets  de  canetons  braisés  aux  navets. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  nouveaux  piqués  , 

Les  cailles  bardées. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

Le  biscuit  de  fécule  à la  vanille  , 

Le  poupelin  glacé  aux  pistaches. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  artichauts  à la  lyonnaise , 

Les  épinards  à l’essence  , 

La  gelée  de  fraises  moulée  , 

Le  fromage  bavarois  au  caramel. 

MAI  f fjUnrti*  Menai  «le  lO  à 1?  couvert** 

DEUX  POTAGES. 

Les  pâtes  d’Italie  au  consommé, 

Le  potage  karric  à l’indienne. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

La  bonne  morue  à la  maitre-cVhôtel , 

L’alose  grillée  à la  purée  de  champignons. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

La  pièce  de  bœuf  garnie  de  petites  bouchées , 

Les  perdrix  aux  choux  et  racines  glacées. 
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QUATRE  ENTRÉES. 

Le  pâté  chaud  à la  financière, 

Le  carré  de  y eau  à la  Guémené , 

La  poularde  à la  maquignon, 

Les  boudins  de  gibier  à la  royale. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  tourtereaux  bardés, 

Les  poulets  gras  au  cresson. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

La  tourte  aux  épinards  et  glacée  , 

Le  gâteau  à la  française. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  petits  pois  au  sucre  , 

Les  fèves  de  marais  au  velouté , 

La  gelée  de  framboises  renversée, 

La  crème  plombière  garnie  de  fruits. 

SECOND  TRAITÉ 

DES  MENUS  DE  LA  CUISINE  MODERNE. 

MAI,  Mardi.  Menu  île  30  à 30  couverts» 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  choux  à la  russe  , 

Le  potage  à la  bernoise. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POTAGE, 

Les  canetons  à la  choucroute  française  ? 

Les  soles  frites  panées  à l’anglaise. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

La  pièce  de  bœuf  à la  cuiller , 

Les  chapons  au  riz  à la  moderne, 

SEIZE  ENTRÉES. 

Les  quenelles  de  gibier  au  fumet  f 
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* Le  fritot  de  poulets  à la  viennoise, 

La  chartreuse  à la  printanière  , 

Les  ris  de  veau  piqués  aux  pointes  d’asperges. 

LES  CANETONS  BRAISES  A LA  CHOUCROUTE  FRANÇAISE. 

**  La  salade  de  fdets  de  lapereaux  à la  gelée , 

Le  sauté  de  volaille  au  suprême  , 

* La  timbale  de  pigeons  à l’ancienne  , 

Les  attereaux  de  filets  de  merlans  à la  Conti. 

Les  poulets  dépecés  à la  vénitienne, 

*Le  pâté  cliaud  d’anguilles, 

La  blanquette  de  perdreaux  aitx  concombres , 

**  L’aspic  de  blanc  de  volaille  à la  ravigote. 

LES  SOLES  FRITES  PANEES  A l’aNGLATSE. 

Les  langues  de  mouton  glacées  à l’écarlate, 

Les  petits  canetons  aux  haricots  verts  , 

* Les  croquettes  de  gibier  à l’allemande, 

Les  cailles  au  gratin,  demi-glace. 

QUATRE  GROSSES  PIECES  D’ENTREMETS. 

Le  casque  français  ceint  d’une  couronne, 

Le  baba  au  vin  de  Madère  , 

Le  trophée  militaire , 

Le  gâteau  de  mille-feuilles. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  canetons , 

Les  poulets  au  cresson  , 

Les  dindonneaux  nouveaux , 

Les  pigeons  romains. 

SEIZE  ENTREMETS. 

Les  choux-fleurs  au  velouté  , 

* Les  meringues  â la  crème  et  vanille. 
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LES  CANETONS. 

**  La  gelée  de  quatre  fruits , moulée  ; 

Les  artichauts  à la  provençale. 

LE  BABA  AU  MADERE. 

Les  concombres  en  cardes  au  suprême  , 

**  Le  blanc-manger  au  café  à l’eau. 

LES  POULETS  AU  CRESSON. 

* Les  gimblettes  de  choux  p palmées  , 

Les  asperges  à la  sauce  hollandaise. 

Les  œufs  à l’essence  de  jambon  , 

* Les  gâteaux  fourrés  d’abricots  à la  Coudé. 

LES  DINDONNEAUX  NOUVEAUX. 

**  Le  fromage  bavarois  aux  framboises, 

Les  petits  pois  à la  française. 

LE  GATEAU  DE  MILLE-FEUILLES. 

Les  épinards  au  velouté  , 

**  La  gelée  de  cerises  renversée. 

LES  PIGEONS  ROMAINS. 

* Les  gaufres  à la  flamande  , 

Les  cardes  à la  moelle. 

Pour  extra,  six  assiettes  de  petits  souffles  aux  framboises . 

'^0  MAI*  19ÆeÈ'Ci'e<li.  Menu  de  (î  à rouverts» 

UN  POTAGE. 

La  croûte  gratinée  en  surprise. 

UNE  GROSSE  PIÈCE. 

La  pièce  de  bœuf  à la  maréchale. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  cervelles  de  veau  à la  milanaise  , 

Le  chapon  au  consommé. 
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UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  canetons  de  ferme. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  asperges  au  beurre, 

La  gelée  de  fraises  dans  un  bol. 

Pour  extra  , les  ramequins. 

30  MAI,  tleuiVi'  Menu  rtc  30  à 3G  couverts* 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à la  julienne  , 

L’orge  perlé  au  consommé. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POTAGES. 

Les  darnes  d’esturgeon  grillées,  sauce  tortue  ; 

La  chartreuse  garnie  de  cailles. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  longe  de  veau  à la  Monglas  , 

Le  cochon  de  lait  à la  peau  croustillante. 

SEIZE  ENTRÉES. 

Les  tendons  de  mouton  à la  purée  de  navets , 

* Le  pâté  chaud  à la  ciboulette  , 

La  fricassée  de  poulets  à la  Saint- Lambert , 

Les  fdets  de  pigeons  à l’anglaise. 

LES  DARNES  D’ESTURGEON  GRILLEES. 

**  La  salade  de  volaille  à la  gelée  , 

Le  hachis  de  gibier  garni  d’œufs  pochés  , 

* La  marinade  de  cuisses  de  volaille  , 

L’épigramme  de  langues  d’agneau  à la  chicorée. 


Les  ailerons  de  dindons  aux  petits  pois  , 

* Les  hatelets  de  palais  de  bœuf  à la  Vil  leroy, 
Les  boudins  de  gibier  au  fumet, 

**  Les  perches  à h magnonaise. 
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LA  CHARTREUSE  GARNIE  DE  CAILLES. 


La  blanquette  de  veau  auv  concombres  , 

Le  saule  de  volaille  <à  la  d’Artois , 

Y La  timbale  de  nouilles  à la  napolitaine  , 

Les  filets  de  carpes  en  papillotes. 

c^c 

QUATRE  GROSSES  PIECES  D’ENTREMETS. 

Le  flan  à la  milanaise  , 

La  brioche  au  raisin  de  Corinthe  , 

La  timbale  de  crème  à la  pâtissière  , 

Le  biscuit  aux  avelines  grillées. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  nouveaux , 

Les  merlans  frits  à l’allemande  , 

Les  canetons  de  Rouen  , 

La  dinde  grasse  au  cresson. 

SEIZE  ENTREMETS. 

» 

Les  épinards  au  jus  , 

Les  tartelettes  de  groseilles  nouvelles. 

LES  POULETS  NOUVEAUX. 

**  La  crème  française  au  marasquin  , 

Les  œufs  pochés  aux  pointes  d’asperges. 

LA  R RI  OC  IIE  AU  RAISIN  DE  CORINTHE 

Les  haricots  verts  à l’anglaise  , 

**  La  gelée  de  citrons  renversée. 

LES  MERLANS  FRITS. 

* Les  madelaines  au  cédrat , 

Les  cardes  au  suprême,  • 

Les  choux-fleurs  au  beurre  , 

* Les  feuillantines  meringuées. 


CHAPITRE  V. 


239 


LES  CANETONS  DE  ROUEN. 

**  La  gelée  de  framboises  , 

Les  pet  1 ts  pois  à l’anglaise. 

LE  BISCUIT  AUX  AVELINES. 

Les  navets  glacés  à la  Chartres  , 

**  Le  blanc-manger  renversé. 

LA  DINDE  AU  CRESSON. 

* Les  gâteaux  glacés  à la  royale  , 

Les  champignons  à l’italienne. 

Pour  extra,  six  assieltes  volantes  de  petits  soufflés  au  cho- 
colat. 

31  il  Al»  letufredi»  Menu  de  O a O couver  fs» 

UN  POTAGE. 

Le  potage  de  riz  à l’italienne. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

Le  quartier  d’agneau  à l’anglaise. 

DEUX  ENTRÉES. 

La  raie  au  beurre  noir, 

Le  fdet  de  bœuf  garni  d’oignons  glacés. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  poulets  au  cresson. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  fèves  de  marais  à la  Béchamel , 

Le  pouding  de  groseilles  à l’anglaise. 

Pour  extra,  le  soufflé  de  semoule  à la  vanille . 

OBSERVATION. 

Lorsque  nous  avons  annoncé,  dans  notre  premier 
chapitre,  que  nous  décririons  nos  menus  selon  les 
quatre  saisons,  nous  n’avons  point  prétendu  nous 
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iixer  depuis  telle  époque  à telle  autre  pour  nous 
enrichir  des  productions  successives  des  saisons  de 
l’année.  Il  est  impossible  à l'homme  d’annoncer  que 
le  printemps  doit  commencer  le  20  mars;  l’été,  le 
21  juin;  l’automne,  le  23  septembre;  et  l’hiver,  le 
21  décembre.  Celle  année  1822  (1),  par  exemple, 
est  extraordinaire  par  les  chaleurs.  Les  saisons  avan- 
cent de  six  semaines:  par  la  même  raison,  on  pour- 
rait supposer  que  l’année  prochaine  les  saisons  peu- 
vent être  tardives  et  mauvaises.  C’est  la  volonté  du 


Créateur  que  la  marche  périodique  de  la  nature  soit 
impénétrable  aux  mortels. 

Nous  avons  cru  ne  devoir  donner  les  légumes  de 
primeur  qu’au  commencement  de  ce  mois,  a (in  de 
nous  trouver  plus  en  rapport  avec  les  saisons  ordi- 
naires. Ainsi,  dans  ce  mois  de  mai,  nous  avons  con- 
signé le  fameux  pâté  chaud  de  légumes,  dont  la 
parfaite  confection  exige  le  savoir  d’un  praticien  ha- 
bile; il  en  est  de  même  pour  le  vol-au-vent  à la  ma- 
cédoine, et  plus  encore  pour  l’élégante  entrée  de  la 
chartreuse  qui  réclame  beaucoup  de  goût  pour  être 
dressée  avec  art.  Voilà  des  entrées  de  printemps, 
ainsi  que  toutes  les  garnitures  de  légumes  et  racines 
pour  les  entrées  entières  ou  dépecées  ; ensuite  vien- 
nent nos  excellentes  gelées  de  fruits,  et  nos  gâteaux 
de  toutes  espèces  de  fruits,  les  délices  de  la  cuisine 
printanière.  Nous  avons,  avec  ces  nouvelles  produc- 
tions de  la  terre,  les  poulardes  nouvelles,  les  poulets 


(I)  Époque  de  la  rédaction  de  ces  menus. 
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et  dindonneaux,  les  oisons,  les  canetons  de  ferme  et 

✓ 

ceux  de  Rouen,  des  pigeons  de  toutes  espèces;  en 
gibier,  les  ramereaux,  lapereaux,  levrauts,  le  mar- 
cassin et  le  chevreuil;  il  ne  nous  reste  que  les  vieux 
faisans  et  les  perdrix;  ainsi  avons-nous  trois  mois 
de  l’année  très-mauvais  pour  la  cuisine  des  entrées  : 
c’est  par  celte  même  raison  que  le  cuisinier  doit 
employer  ces  gibiers  tels  que  nous  l’avons  indiqué 
dans  nos  menus,  soit  en  purée,  hachis,  émincé,  et 
en  farce  à quenelles,  dont  le  praticien  doit  tirer 
grand  parti  pour  la  variété  de  ses  entrées. 

Dans  cette  saison  de  l’année,  c’est-à-dire  pendant 
l’été,  les  grands  seigneurs  se  retirent  dans  les  châ- 
teaux de  plaisance  : la  capitale  devient  silencieuse; 
il  n’y  a plus  de  grands  dîners.  Yu  ce  changement, 
nous  croyons  'raisonnable  de  ne  plus  donner  nos 
grands  menus,  pendant  cette  partie  de  l’année,  que 
de  seize  et  huit  entrées  dans  la  semaine,  de  quatre 
entrées  servies  par  jour;  et  dans  la  seconde  semaine, 
un  menu  de  douze  entrées  et  un  de  six.  Nous  consi- 
dérons donc  cet  ouvrage  comme  devant  être  à l’avenir 
le  manuel  des  amphitryons,  de  leurs  maîtres  d’hôtel 
et  cuisiniers,  et  comme  le  code  de  la  cuisine  mo- 
derne. 

Ainsi,  nous  allons  continuer  la  description  de  nos 
menus. 


242 


LE  M AITR  E-D’HOT  E L FRANÇAIS. 


CHAPITRE  VI. 


jp>  tlUI^  ÿ Samedi*  Mena  ci©  O à O couverts# 

UN  POTAGE. 

Le  potage  de  purée  de  pois  nouveaux. 

UNE  GROSSE  PIÈCE, 

La  selle  de  mouton  à l’anglaise. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  maquereaux  à la  maître-d’hôtel , 

Les  pigeons  braisés  aux  petits  oignons  glacés. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Le  dindonneau  au  cresson. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  artichauts  à la  lyonnaise  ? 

La  crème  garnie  de  fraises. 

Pour  extra  , hs  choux  à la  Mecque , 

% tVUIX*  Dimanche*  Menu  tle  6 à 9 couverts, 

UN  POTAGE. 

La  croûte  gratinée  aux  morilles  au  parmesan, 

UNE  GROSSE  PIÈCE. 

Le  vol-au-vent  de  bonne  morue. 

DEUX  ENTRÉES. 

La  poularde  à la  macédoine  , 

La  côte  de  bœuf  à la  royale. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Le;  pigeons  bardés. 


CHAPITRE  Vî. 


DEUX  ENTREMETS. 

Les  œufs  pochés  au  jus, 

La  gelée  de  fraises  renversée. 

Pour  extra  , les  pannequets  à la  crème , 

3 *11:1X9  ÏÏmniMh  Menu  «le  « à O couverts» 

UN  POTAGE. 

La  garbure  à la  Crécy. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

La  pièce  de  bœuf  aux  choux  braisés. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  petits  poulets  à la  tartare  , 

Les  quenelles  de  faisans  au  fumet. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  soles  frites. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  épinards  à l’anglaise , 

La  gelée  de  crème  de  café  à l’eau. 

Pour  extra,  les  ramequins. 

PREMIER  TRAITÉ 

DES  MENUS  DE  LA  CUISINE  MODERNE. 

1 «HJ IX 9 ittartli.  Menu  «le  30  couverts* 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à la  Clermont , 

Le  potage  de  mouton  à l’anglaise. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Le  saumon  au  beurre  d’écrevisses  , 

L’alose  grillée  à la  purée  d’oseille. 


16. 
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DEUX  GROSSES  PIECES. 

Le  quartier  de  sanglier  mariné  , sauce  poivrade  , 

La  longe  de  veau  à la  crème. 

SEIZE  ENTRÉES. 

Les  petits  canetons  à la  macédoine. 

* La  casserole  au  riz  à la  Toulouse  > 

Les  côtelettes  de  mouton  à l’anglaise  , 

**  Le  pain  de  gibier  à la  gelée. 

LE  SAUMON  AU  BEURRE  d’ÉCREVISSES 
Les  ailes  de  volaille  à la  Chevalier, 

Les  oreilles  de  veau  à la  tortue  , 

* Le  fritot  de  poulets  à la  Marengo  , 

Le  turban  de  filets  de  soles  à la  Conti. 

@ 

Les  filets  de  canetons  à la  Mirepoix  , 

* Les  croquettes  de  gibier  au  fumet  , 

Le  sauté  de  volaille  aux  concombres  , 

Les  cailles  braisées  aux  petits  pois. 

l’alose  grillée  a la  purée  d’oseille. 

**  La  fricassée  de  poulets  à la  gelée  , 

Les  papillotes  de  filets  de  lapereaux  , 

* Le  vol-au-vent  de  bonne  morue  à la  Béchamel , 

Le  sauté  clé  pigeons  lié  au  sang. 

Pour  extra , six  assiettes  volantes ; trois  de  petits  souffles 
gibier,  trois  cl’ Orly  de  filets  mignons. 

QUATRE  GROSSES  PIÈCES  D’ENTREMETS, 

La  lyre  enlabée  d’une  guirlande  , 

Le  casque  à la  romaine  , 

Le  trophée  couronné  d’un  palmier. 

Le  casque  moderne. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  nouveaux  , 

Les  pigeons  ramiers, 
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Les  canetons  de  ferme  , 

Les  dindonneaux  au  cresson. 

SEIZE  ENTREMETS. 

Les  épinards  au  velouté  , 

* Le  nougat  à la  parisienne. 

LES  POULETS  NOUVEAUX. 

**  La  gelée  de  cerises  , 

Les  cardes  à la  moelle. 

LE  CASQUE  A LA  ROMAINE. 

Les  petits  pois  à la  française  , 

**  La  charlotte  à l’américaine. 

LES  PIGEONS  RAMIERS. 

* Le  biscuit  à la  polonaise. 

Les  fèves  de  marais  à la  Béchamel. 

—as î>&<— = , 

Les  champignons  à la  provençale  , 

* Le  flan  de  groseilles  glacées. 

LES  CANETONS  DE  FERME.  ' . 

**  La  crème  française  aux  zestes  d’oranges, 

Les  haricots  verts  à la  maitre-d’hôtcl. 

LE  CASQUE  A LA  MODERNE. 

Les  artichauts  à la  provençale  , 

**  La  gelée  de  framboises  renversée. 

LES  DINDONNEAUX. 

* Le  soufflé  suisse  en  croustade  , 

Les  laitues  farcies  au  suprême. 

Pour  extra  , six  assiettes  volantes  de  petits  Soufflés  au  café. 

5 JUIN»  iïlercredh  Menu  «le  1©  si  1*$  couverts 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à la  chiffonnade  au  consommé  ? 

* Le  potage  de  nouilles  à l’allemande. 
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DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Le  bar  grillé  à la  hollandaise  , 

La  carpe  de  Seine  à la  marinière. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  chartreuse  à la  moderne  , 

Le  rosbif  d’une  selle  d’agneau. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  petits  vol-au-vent  à la  purée  de  gibier, 

Le  sauté  de  poulardes  à la  royale , 

Les  biftecks  sautés  au  beurre  d’anchois, 

Les  quenelles  de  volaille  au  suprême. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  vanneaux  bardés , 

Les  poulets  gras  au  cresson. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DË  ROT. 

La  sultane  garnie  de  fraises , 

Le  soufflé  de  riz  aux  cerises. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  artichauts  à la  Barigoule  , 

Les  petits  pois  à l’anglaise , 

La  gelée  de  fraises  moulée  , 

Les  gâteaux  à la  d’Artois. 

Pour  extra , les  fondus  au  parmesan. 

© <Ieud$.  Heiui  «te  à « couverts. 

DEUX  POTAGES. 

Le  riz  à la  purée  de  pois  nouveaux , 

Le  potage  de  morilles  au  consommé. 

DEUX  RELEVÉS  DE  FOISSON, 

Le  brochet  glacé  à l’espagnole  , 

Le  turbotin  gratiné  â l’italienne. 
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DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

La  pièce  de  bœuf  garnie  à la  française  ? 

Les  poulardes  à la  financière. 

HUIT  ENTRÉES. 

Le  carré  de  veau  à la  Monglas , 

Le  vol-au-vent  à la  Nesle  , 

Les  escalopes  de  levraut  aux  champignons  , 

Les  filets  de  volaille  à la  d’Orléans , 

L’aspic  garni  de  cervelle  à la  ravigote, 

Les  petits  pâtés  à l’espagnole, 

Les  pigeons  au  beurre  d’écrevisses  , 

Le  turban  de  quenelles  de  gibier  au  fumet. 

Pour  extra  , les  filets  de  maquereaux  à la  Orly « 

DEUX  GROSSES  PIÈCES  D’ENTREMETS, 

Le  nougat  à la  française  , 

Le  croque-en -bouche  à la  turque. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  à la  reine  ? 

Les  pigeons  romains. 

HUIT  ENTREMETS. 

Les  artichauts  à la  provençale  , 

Les  petits  pois  au  sucre  , 

Les  laitues  à l’essence  , 

Les  fèves  de  marais  à la  Béchamel , 

La  gelée  de  cerises  framboisée  , 

La  blanc-manger  à la  crème  , 

Les  darioles  aux  pistaches  , 

Les  tartelettes  de  groseilles  glacées. 

Pour  extra  , les  fondus . 

î 9 Vendredi»  Menu  «le  10  1^  couverts* 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à la  reine  , 

Le  potage  de  céleri  au  consommé. 
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DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Les  filets  de  turbot,  sauce  aux  morilles; 

Les  perches  au  vin  de  Champagne. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

Le  coclion  de  lait  à la  broche  , 

La  poularde  à la  jardinière. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  croquettes  de  gibier  à lallemande, 

Le  filet  de  bœuf  au  vin  de  Madère , 

Les  filets  de  volaille  à la  Chevalier, 

Les  filets  de  canetons  braisés  aux  petits  pois. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  pigeons  bardés , 

Les  dindonneaux  au  cresson. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

Le  gâteau  de  mille-feuilles  à la  moderne , 

Le  flan  de  nouilles  â la  vanille. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  concombres  au  suprême , 

Les  asperges  à la  hollandaise , 

La  gelée  des  quatre-fruits  moulée  , 

Le  fromage  bavarois  aux  groseilles. 

£ «I8JIN,  SfiâMetïi.  Hfenu  de  lO  a 1%  couverts. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  purée  de  pois  aux  petits  croûtons , 

Le  sagou  au  consommé  de  volaille. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Les  petites  truites  au  bleu  , 

La  matelote  au  vin  de  Bordeaux. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  noix  de  veau  en  bedeau,  aux  oignons  glacés  ; 

La  belle  poularde  à l’ivoire,  aspic  chaud. 
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QUATRE  ENTRÉES. 

L’émincée  de  filet  de  bœuf  à la  Clermont , 

Les  quenelles  de  volaille  au  suprême, 

Les  filets  de  lapereaux  à l’allemande  , 

Le  fritot  de  poulets  à la  Saint-Florentin. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  vanneaux  bardés , 

Les  dindonneaux  au  cresson. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

Le  flan  à la  milanaise , 

Le  gâteau  de  cerises. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  laitues  à l’essence  , 

Les  artichauts  frits  à la  provençale , 

La  gelée  de  fraises  moulée  ,, 

Les  darioles  soufflées  au  citron. 

O M)hnunche*  llemi  do  IO  A 1*1  couverts* 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  â la  d’Artois  , 

Le  potage  de  vermicelle  à la  d’Orléans. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Le  turbot  à la  crème  , 

Les  anguilles  glacées  à l’italienne. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

Le  quartier  d’agneau  à l’anglaise  , 

Les  perdrix  aux  choux  et  racines  glacées. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  ailes  de  poulardes  à la  Pompadoiir, 

Les  côtelettes  de  mouton  à la  Soubi'se  , 

Le  vol-au-vent  garni  d’une  macédoine  , 

La  marinade  de  cuisses  de  volaille. 
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DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  pigeons  bardés , 

Les  poulets  nouveaux  au  cresson.  ; 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

La  brioche  au  fromage , 

Le  flan  de  cerises  glacées. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  petits  pois  à la  française  , 

Les  œufs  pochés  aux  laitues , 

La  gelée  de  fleur  d’oranger  nouvelle  , 

Le  pouding  de  cabinet  au  rhum. 

lO  JUIN»  Zuntfi.  Menu  de  IOà  1%  couvert* 

• * >• 

DEUX  POTAGES. 

L’orge  perlé  à la  royale  , 

Le  potage  à la  Brunoise  au  consommé. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Les  carpes  à l’étuvée  , 

La  bonne  morue  à la  brandade. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  cote  de  boeuf  aux  oignons  glacés  , 

L’écliine  de  porc  frais  à la  sauce  Robert. 

QUATRE  ENTRÉES. 

La  poularde  à la  Montmorency  , 

Les  filets  de  canetons  braisés  à la  macédoine  , 

Les  papillotes  de  ris  d’agneau  à lad’Lxelle  , 

Les  cailles  braisées  à la  financière. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  gras , 

Les  ramiers  bardés. 
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DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT, 

Le  flan  de  framboises  glacées  , 

La  timbale  de  crème  de  riz  soufflée. 

* QUATRE  ENTREMETS. 

La  macédoine  à la  magnonaise , 

Les  épinards  au  consommé  , 

La  gelée  de  groseilles  framboisée , 

La  crème  au  bain-marie  et  aux  citrons. 

SECOND  TRAITÉ 

DES  MENUS  DE  LA  CUISINE  MODERNE. 

% 

11  JUIN,  Jflfii'di.  Menu  de  à couverts* 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  santé  au  consommé , 

Les  lasagnes  à l’italienne. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POTAGE. 

Les  fllets  de  turbots , sauce  hollandaise  ; 

Les  poulardes  à l’estragon. 

<i 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

Le  rond  de  veau  à l’anglaise  , 

La  casserole  au  riz  à la  Nesle. 

DOUZE  ENTRÉES. 

Les  balotines  d’agneau  glacées  à la  purée  d’oseille  , 

* Les  croquettes  de  gibier  au  fumet , 

Les  poulets  dépecés  à la  vénitienne. 

- LE  ROND  DE  VEAU  A L’ANGLAISE 
Le  turban  de  lapereaux  à la  royale , 

**  Les  liatelets  de  blancs  de  volaille  à la  Bcllevue, 

Les  carrés  cle  mouton  au  persil. 

Les  fdets  de  canetons  braisés  à la  tomate  , 
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**  La  magnonaise  de  poulets  à la  gelée  , 

Les  fdets  de  chevreuil  marines  et  glacés. 

LES  POULARDES  A L’ESTRAGON. 

Les  attereaux  de  maquereaux  aux  fines  herbes 

* Les  petits  vol-au-vent  à la  reine  , 

Les  ailerons  de  volaille  à la  macédoine. 

QUATRE  GROS  ENTREMETS. 

Le  nougat  au  gros  sucre  , 

Le  buisson  d’écrevisses , 

Le  gâteau  à la  fi  ançaise , 

Le  buisson  de  ramequins. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  dindonneaux  bardés , 

Les  poulets  gras  au  cresson  , 

Les  vanneaux  bardés , 

Les  éperlans  frits. 

DOUZE  ENTREMETS. 

^ Les  gâteaux  glacés  à la  crème, 

Les  petits  pois  à l’anglaise  , 

**  La  gelée  de  fleur  d’oranger  nouvelle  , 

**  Les  pannequets  soufflés  , 

Les  fèves  de  marais  au  velouté  , 

* Les  génoises  en  diadème  , 

Les  tartelettes  de  cerises  , 

Les  artichauts  à la  lyonnaise  , 

**  La  charlotte  à la  prussienne  , 

**  La  gelée  de  groseilles  framboisée  , 

Les  épinards  à l’espagnole  , 

* Les  choux  glacés  aux  pistaches. 

Pour  extra  , les  beignets  de  blanc-manger. 
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UN  POTAGE. 

La  croûte  gratinée  à la  purée  de  navets. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

La  pièce  de  bœuf  garnie  de  petits  pâtés. 

DEUX  ENTRÉES. 

La  darne  d’esturgeon  au  vin  de  Madère  , 

La  poularde  au  consommé. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  pigeons  bardés. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  petits  pois  au  sucre  , 

La  gelée  de  cerises  renversée. 

Four  extra , les  beignets  de  fraises . 

JLIX  » JfeutMi*  Menu  de  à 15  couverts* 

DEUX  POTAGES. 

* 

Le  potage  de  riz  aux  petits  pois, 

La  julienne  au  blond  de  veau. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

L’alose  grillée  à la  purée  de  champignons  , 

Le  fdet  de  bœuf  à l’italienne. 

SIX  ENTRÉES. 

Les  petites  croustades  de  cailles  au  gratin  , 

Les  poulets  à la  reine  à l’ivoire,  aspic  chaud; 

La  noix  de  veau  glacée  à la  chicorée  , 

Les  pigeons  à la  tartare  , 

La  fricassée  de  poulets  à la  Saint-Lambert , 

La  Orly  de  filets  de  carrelets. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  canetons  de  Rouen  , 

Les  poulets  gras  au  cresson. 
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SIX  ENTREMETS. 

Les  laitues  farcies  au  consommé  , 

Les  haricots  verts  à l’anglaise  , 

La  grosse  meringue  à la  rose  , 

Le  gâteau  de  riz  anisé  , 

La  gelée  cle  groseilles  , 

Le  fromage  bavarois  aux  citrons. 

14  JUIN»  Vendi'eiii*  Menu  de  6àO  couverts* 

UN  POTAGE. 

Le  potage  à la  jardinière  au  consommé. 

UNE  GROSSE  PIÈCE. 

Le  gigot  de  mouton  de  sept  heures  aux  laitues  braisées. 

DEUX  ENTRÉES. 

Le  fritot  de  morue  nouvelle  , 

Les  quenelles  de  gibier  au  suprême. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  vanneaux  bardés. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  artichauts  à la  lyonnaise  , 

La  gelée  de  cpuatre  fruits  moulée. 

Pour  extra  , les  biscuits  à la  crème, 

15  ,111X9  Menu  de  O à O couverts, 

UN  POTAGE. 

La  garbure  aux  choux  à la  russe. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

Le  hochepot  de  queue  de  bœuf. 

DEUX  ENTRÉES. 

L°s  fdets  de  canetons  braisés  à la  macédoine  , 

La  raie  à la  hollandaise. 
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UN  PLAT  DE  ROT. 

Le  chapon  au  cresson. 

\ ; DEUX  ENTREMETS. 

Les  petits  pois  à l’anglaise  , 

La  crème  française  au  café. 

Pour  extra  , les  gdleaux  d'amandes, 

16  dUlN  9 IPhnanette • Menu  «le  6 à O couverts» 

UN  POTAGE. 

Le  potage  aux  laitues  au  consommé. 

UNE  GROSSE  PIÈCE. 

La  noix  de  veau  à la  provençale. 

DEUX  ENTRÉES. 

Le  pâté  chaud  de  godiveau  à l’espagnole  ? 

La  poularde  à la  Glievry. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  pigeons  de  volière. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  champignons  à l’italienne, 

La  charlotte  à la  parisienne. 

Pour  extrà,  les  ramequins. 

jy  tPUlft?  J&tfttffi»  Menu  «le  6 à ® couverts# 

UN  POTAGE. 

La  semoule  au  consommé  de  volaille. 

U.NE  GROSSE  PIÈCE. 

La  pièce  de  bœuf  à la  maréchale. 

DEUX  ENTRÉES. 

Le  karric  de  volaille  à l’indienne  , 

La  caisse  de  pigeons  farcis  aux  champignons. 
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UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  poulets  nouveaux. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  épinards  à l’essence  , 

La  gelée  de  fraises  dans  un  bol. 

Pour  extra,  la  crème  frite  à V anglaise. 

PREMIER  TRAITÉ 

DES  MENUS  DE  LA  CUISINE  MODERNE. 

is  ,u  n , MartH*  Mcmi  de  «5  à 30  couverts. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à la  Faubonne  au  consommé  , 

La  croûte  gratinée  aux  concombres. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Les  filets  de  turbots  grillés , sauce  italienne  ; 

Les  perches  à la  hollandaise. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  pièce  de  bœuf  à la  cuiller  , 

Le  cochon  de  lait  à la  grecque. 

SEIZE  ENTRÉES. 

Les  fdets  de  canetons  braisés  à la  nivernoise, 

* Les  cuisses  de  poulets  à la  Villeroy, 

**  La  noix  de  veau  au  beurre  de  Montpellier, 

Les  ailes  de  volaille  en  demi-deuil. 

LES  FILETS  DE  TURBOTS  A L'ITALIENNE. 

L’épigramme  d’agneau  à la  purée  de  champignons  , 

Les  petits  poulets  glacés  à la  macédoine  , 

* Les  croustades  de  cailles  au  gratin  , 

Les  filets  de  soles  à la  royale. 

% 

Les  quenelles  de  brochets  au  beurre  d’écrevisses , 


/ 
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* Les  petites  timbales  de  nouilles  à la  purée  de  gibier, 

La  poularde  à la  Montmorency  , 

Les  côtelettes  de  mouton  à la  Soubise. 

LES  PERCHES  A LA  HOLLANDAISE. 

La  blanquette  de  poulardes  aux  concombres, 

**  La  galantine  de  poulet  à la  gelée, 

* Les  batelets  de  ris  d’agneau  à la  dauphine, 

Les  pigeons  innocents  à la  Toulouse. 

Pour  extra  , cinq  assieltcs  volantes  de  petits  souffles , de  gibier 
et  de  Orly  de  filets  de  poisson. 

QUATRE  GROSSES  PIÈCES  D’ENTREMETS. 

, La  cascade  demi-circulaire , 

Le  gâteau  de  mille-feuilles  à la  moderne  , 

Lafontaine  chinoise  sur  un  rocher, 

Le  baba  polonais  au  vm  de  Madère. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  gras  bardés , 

Les  vanneaux  bardés , 

Les  dindonneajux  au  cresson , 

Les  pigeons  bardés. 

SEIZE  ENTREMETS. 

Les  tomates  à la  provençale, 

* Les  petits  pains  à la  parisienne. 

LES  PIGEONS  BARDÉS. 

**  La  gelée  de  cerises  moulée , 

Les  concombres  au  velouté. 

« 

LA  CASCADE  DEMI-CIRCULAIRE. 

Les  artichauts  à la  magnonaise , 

* Les  fanehonnettes  au  chocolat. 

LES  DINDONNEAUX  AU  CRESSON. 

**  Le  fromage  bavarois  aux  fraises, 

Les  haricots  verts  à l’anglaise. 

— — Q loiflr- — 


I. 
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Les  œufs  pochés  à l’essence  de  jambon  , 

Le  pouding  de  riz  aux  cerises. 

LES  POULETS  GRAS. 

* Les  gaufres  mignonnes  aux  avelines  , 

Les  petits  pois  à la  française. 

LA  FONTAINE  CHINOISE. 

Les  épinards  à l’espagnole  , 

**  La  gelée  de  groseilles  framboisée. 

LES  VANNEAUX  BARDES. 

* Les  choux  à la  crème  plom bière  , 

La  croûte  aux  morilles  au  velouté. 

Pour  extra , cinq  assiettes  volantes  de  biscuits  à la  crème  et  de 
beignets  de  fraises. 

111  JUIN,  Iflercveili*  Mc  nu  de  I©  à 1 *£  couverts. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  riz  à la  Coudé  , 

Les  quenelles  à l’allemande. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON 
La  carpe  à la  portugaise  , 

Les  petites  truites  au  bleu. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  noix  de  bœu  f à la  royale  , 

La  tête  de  veau  en  tortue  au  madère.  - 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  croquettes  de  gibier  au  fumet , 

Les  fdets  de  volaille  à la  Chevalier, 

Les  cailles  braisées  a ux  petits  pois  , 

Les  petits  canetons  en  haricots  vierges. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  pigeons  ramiers , 

Les  poulets  gras  au  cresson. 
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* 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

La  tourte  de  crème  à la  pâtissière, 

Le  congloffe  au  raisin  muscat. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  petits  pois  au  sucre , 

Les  artichauts  à la  Barigoule, 

La  gelée  de  quatre-fruits  renversée , 

Le  flan  de  cerises  glacées. 

‘îO  »H  I\f  *lï  et €iïi.  Monu  «le  'IO  couverte. 

DEUX  POTAGES.  ' 

Le  potage  à la  julienne  au  blond  de  veau  9 

Le  potage  rossolis  à la  polonaise. 

* 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Le  brochet  glacé  à l’espagnole  , 

La  truite  de  Seine  à la  vénitienne. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

La  poularde  à l’anglaise , 

La  pièce  de  bœuf'  aux  choux  et  saucissons. 

HUIT  ENTRÉES. 

* 

Les  croquettes  de  gibier  à l’allemande  , 

Les  filets  de  chevreuil  glacés  , sauce  poivrade  ; 

Les  perdrix  ornées  de  racines  glacées  , 

Le  fritot  de  poulets  à la  tomate  , 

Les  côtelettes  de  lapereau  à la  maréchale , 

La  noix  de  veau  à la  gendarme  , 

L’aspic  garni  de  blanc  de  volaille  à la  Bellevue  , 

Les  petits  canetons  à la  macédoine. 

DEUX  GROSSES  PIECES  D ENTREMETS. 

Le  gâteau  de  mille-feuilles, 

La  meringue  à la  parisienne. 

17, 
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DEUX  PLATS  DÉ  ROT. 

Les  pigeons  bardés,, 

Le  dindonneau  au  cresson. 

\ ' . 

HUIT  ENTREMETS. 

Les  petits  pois  à la  française  , 

Les  concombres  farcis , 

Les  champignons  grillés  , 

Les  artichauts  frits  , 

La  gelée  de  fleur  d’oranger  nouvelle, 

Le  blanc-manger  aux  avelines , 

Les  petits  nougats  aux  pistaches  , 

Les  madelaines  au  raisin  de  Corinthe 

Pour  extra  , les  beignets  de  framboises  glacés. 

«8CJI^9  Vemd&'etâh  Meniule  lO  ‘à  8*5  couverts* 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  choux  frisés  à la  russe , 

Le  potage  de  sagou  à la  Crécy. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

L’alose  grillée  à la  hollandaise  , 

L’anguille  à la  tartarc  ravigote. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

Le  filet  de  bœuf  à l’anglaise  , 

Les  petits  poulets  piqués  à la  macédoine. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Le  pâté  chaud  à la  financière , 

Les  côtelettes  de  veau  à la  Dreux  , 

Les  pigeons  innocents  en  homard  , 

Les  filets  de  canetons  braisés  aux  petits  pois. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  pigeons  de  volière  , 

La  p o ula  r d e b a rd  é e . 
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DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

La  timbale  /le  nouilles  au  café  , 

Le  flan  de  cerises  fram  boisées. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  artichauts  à la  Barigoule  , 

Les  fèves  de  marais  au  velouté  y 
La  gelée  de  citrons  renversée  , 

La  crème  frite  à la  pâtissière. 

« 

Samedi*  Memifle  10  à 1 couverts# 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  riz  ail  consommé  , 

Le  potage  au  chasseur. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

La  carpe  à la  Chambord  moderne  , 

Le  bar  à l’anglaise,  sauce  aux  homards. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  longe  de  veau  glacée  , demi-glace  ; 

Les  canetons  braisés  aux- choux  et  aux  racines. 

/ 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  petits  pâtés  à la  Béchamel , 
v Les  carrés  de  mouton  piqués  de  persil , 

La  fricassée  de  poulets  à l’italienne  , 

Les  papillotes  de  pigeons  à la  d’Uxelle. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  gras  au  cresson  , 

Les  vanneaux  bardes. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE 

La  sultane  garnie  de  crème  aux  fraises  , 

Le  gâteau  à la  royale. 


ROT. 


2 G 2 


LE  MAITRE-D’HOTEL  FRANÇAIS. 


QUATRE  ENTREMETS. 

Les  épinards  en  croustade  , 

» 

Les  haricots  verts  à l’anglaise  , 

La  gelée  de  groseilles  framboisée  , 

Les  fondus  au  parmesan. 

«Il  « Il&iÈÈiunefoe . Menu  «le  S O u 1®  couverts 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à la  Bru  noise  au  consommé  , 

Le  potage  d’orge  perlé  à la  d’Orléans. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Le  saumoneau  à la  génoise  , 

Les  fdets  de  turbots  à la  hollandaise. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

Le  quartier  d’agneau  à l’anglaise  , 

La  belle  poularde  à l’ivoire  , aspic  chaud. 

quatre  entrées. 

Les  petits  vol-au-vent  à la  reine  , 

Les  noisettes  de  veau  glacées  à la  chicorée , 

Les  ailerons  de  dindons  à la  macédoine  , 

Le  fdet  de  bœuf  au  vin  de  Madère. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  chapons  au  cresson  ; 

Les  ramereaux  bardés. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

Le  gros  nougat  aux  avelines, 

Le  croque-en-bouche  à la  royale. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  laitues  farcies  au  consommé  , 

Les  tomates  à l’italienne  , 

La  gelée  de  marasquins  fouettée, 

Les  tartelettes  de  cerises  glacées 
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^4  JUIN 9 Menu  de  lO  à 1%  couverts. 

DEUX  POTAGES. 

La  garbure  à la  jardinière  , 

Les  quenelles  de  gibier  au  fumet. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Les  soles  frites  panées  à l’anglaise  , 

L’alose  grillée  à la  hollandaise. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

Le  quartier  de  chevreuil  mariné , sauce  poivrade  ; 

La  noix  de  veau  en  bedeau  aux  champignons. 

QUATRE  ENTRÉES. 

La  timbale  de  macaroni  à l’italienne , 

La  fricassée  de  poulets  à la  Chevalier, 

Les  langues  de  mouton  à la  bretonne  , 

La  blanquette  de  poulardes  aux  concombres. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  gras  au  cresson  , 

Les  canetons  de  ferme. 

Pour  extra , les  éperlcins  panés  à V anglaise. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

La  br  loche  à la  crème  , 

Le  poupeliu  glacé  au  four. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  artichauts  à la  lyonnaise  , 

Les  choux-fleurs  au  beurre  , 

La  gelée  de  cerises  renversée  , 

La  charlotte  à l’américaine. 
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SECOND  TRAITE 

DES  MENUS  DE  LA  CUISINE  MODERNE. 

$5  «ÏI  IA , JM (st' (fi.  Mena  de  'Î5  à 30  couverts. 

DEUX  POTAGES. 

L’orge  perlé  à la  royale  , 

Le  potage  de  santé  au  consommé. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POTAGE. 

Le  turbot  à la  hollandaise , 

Les  poulardes  à la  maquignon. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

Le  jambon  à la  portugaise  , 

La  pièce  de  bœuf  à la  jardinière. 

DOUZE  ENTRÉES. 

Les  petites  balotines  de  volaille  à la  Conti  , 

* Le  vol-au-vent  de  bonne  morue  à la  crème  , 

La  caisse  de  lapereaux  aux  fines  herbes. 

LE  TURBOT  A LA  HOLLANDAISE. 

**  Les  petits  aspics  garnis  de  crêtes , 

La  noix  de  veau  aux  concombres  > 

Les  filets  de  volaille  à la  royale. 

Les  quenelles  de  gibier  au  suprême  , 

Les  poulets  à l’ivoire  à l’estragon  , 

**  Les  langues  d’agneau  à la  maguonaise. 

LES  POULARDES  A LA  MAQUIGNON. 

Les  ailes  de  pigeons  à la  maréchale  , 

* La  casserole  au  riz  à la  Toulouse  , 

Les  filets  de  canetons  braisés  , sauce  salmis. 

QUATRE  GROSSES  PIÈCES  D’ENTREMETS. 

Le  biscuit  de  fécule  à la  crème  ? 
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La  brioche  en  caisse  , 

Le  gâteau  de  mille-feuilles  à la  moderne  , 

Le  pâté  de  jambon  de  Bayonne. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  au  cresson  ? 

Les  canetons  nouveaux  , 

Les  dindonneaux  bardés , 

Les  vanneaux  bardés. 

DOUZE  ENTREMETS. 

* Les  choux-fleurs  glacés  aux  pistaches, 

Les  petits  pois  à la  française  , 

**  La  gelée  de  citrons  fouettée  , 

**  La  crème  au  bain-marie  à la  fleur  d’oranger, 

Les  épinards  à l’essence  , 

* Les  gâteaux  glacés  ail  miroir. 

* Les  génoises  pralinées  aux  amandes  , 

Les  haricots  nouveaux  à la  maître-d’hôtel  , 

**  Le  fromage  bavarois  aux  fraises  , 

**  La  gelée  d’abricots  nouveaux  , 

Les  concombres  farcis  au  suprême , 

* Les  petits  nougats  à la  parisienne. 

Pour  extra  , quatre  assiettes  de  fondus. 

•Il»  JUIN,  ÎPIeâ'creeJU'  Menu  rte  fi  si  O couverts. 

I • - - 

UN  POTAGE. 

La  croûte  gratinée  à la  Clermont.  • 

UNE  GROSSE  PIÈCE. 

La  selle  d’agneau  à l’anglaise. 

DEUX  ENTRÉES. 

La  tourte  de  godiveau  à l’ancienne  , 

Les  attercaux  de  filets  de  carrelets  aux  fines  herbes. 
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UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  poulets  gras  au  cresson. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  clioux-fleurs  à la  hollandaise  , 

La  gelée  de  cerises  moulée. 

Pour  extra  , les  meringues. 

t 

dfUlW*  •ïïetuli»  Menu  «le  1*»  à couverte. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  aux  carottes  nouvelles  , 

La  semoule  au  consommé  de  volaille, 

DEUX  GROSSES  PIÈGES. 

La  pièce  de  bœuf  à l’étendard  , 

Le  gigot  de  mouton  à la  bretonne. 

SIX  ENTRÉES. 

Le  vol-au-vent  à la  Nesle , ♦ 

Les  escalopes  de  saumon  à l’italienne  , 

La  fricassée  de  poulets  aux  champignons  , 

Les  cervelles  de  veau  à la  Chevry, 

Les  pigeons  innocents  à la  cuiller, 

La  poularde  à l’estragon. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  canetons  de  Rouen, 

Les  poulets  gras. 

SIX  ENTREMETS. 

Les  fèves  de  marais  à la  Béchamel , 

Les  artichauts  à la  lyonnaise  , 

La  gelée  de  cerises  renversée  , 

v 

Le  fromage  bavarois  aux  abricots  , 

Les  manons  à la  crème  à la  vanille  , 

Les  choux  pralinés  aux  amandes. 

Pour  extra,  les  ramequins . 


CHAPITRE  YI. 


267 


$8  JUIN  9 YetMli'etli.  Meuse  cle  O à O couverts» 

UN  POTAGE. 

Le  vermicelle  au  consommé  de  volaille. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

Le  carré  de  porc  frais  à la  sauce  Robert. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  quenelles  de  merlans  au  suprême, 

- Les  poulets  dépecés  à la  vénitienne. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

* 

Les  pigeons  bardés. 

\ 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  haricots  nouveaux  à la  maître-d’hôtel , 

La  gelée  cle  groseilles  blanches  moulée. 

Pour  extra,  les  choux  à lad’ Artois. 

JUIN,  SatHetti,  Menu  «Be  CB  à O couverts, 

UN  POTAGE. 

Le  riz  à la  purée  de  pois  nouveaux. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

La  noix  de  bœuf  braisée  aux  oignons  glacés. 

DEUX  ENTRÉES. 

La  raie  au  beurre  noir  à la  noisette  , 

Le  chapon  au  gros  sel. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  reins  de  levrauts  piqués. 

DEUX  ENTREMETS, 
lies  épinards  au  velouté  , 

La  gelée  de  framboises  dans  un  bol.  - 
Pour  extra  , les  darioles  à la  crème. 
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30  «IUIi\  9 tMhnt tnche.  Menu  «le  O à O couverts. 

UN  POTAGE. 

Les  nouilles  à l’italienne. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

Le  turbotin  ail  gratin  au  vin  de  Champagne. 

DEUX  ENTRÉES. 

Le  carré  de  veau  à la  broche  , 

La  fricassée  de  poulets  à la  Villeroy. 

- 'r  « 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  pigeons  bardés. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  choux-fleurs  à la  ravigote  , 

La  gelée  de  rlium  fouettée  renversée. 

P our  extra  ? les  petits  soufflés  au  riz  et  à la  vanille . 


CHAPITRE  VIL 


1“  «Il  IMÆT9  Ij'unttS,  Moaiii  de  O a O couverts* 

B 

UN  POTAGE. 

Le  potage  de  fantaisie  au  consommé. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

La  pièce  de  bœuf  garnie  de  petits  pâtés. 

DEUX  ENTRÉES. 

La  darne  d’esturgeon  grillée  , sauce  poivrade  ; 

Les  canetons  glacés  à la  macédoine. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  1 1 perça u x bardés. 


CHAPITRE  VII. 
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DEUX  ENTREMETS. 

Les  artichauts,  sauce  au  beurre  ; 

La  crème  française  aux  citrons. 

Pour  extra  , les  tartelettes  de  ccrisi s glacées. 

PREMIER  TRAITÉ 

DES  MENUS  DE  LÀ  CUISINE  MODERNE. 

% JLILiETy  (VMuù'eH*  Menu  de  si  ?IO  couverts* 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  raviolles  à la  piémon taise  , 

Le  potage  aux  laitues  braisées. 

DEUX  RELEVES  DE  POISSON. 

Le  turbot  à la  crème  , 

Le  brochet  à la  régence. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  longe  de  veau  marinée  en  chevreuil  , 

Les  poulardes  à la  Godard. 

SEJZE  ENTRÉES. 

Les  ailerons  de  dindons  glacés  à la  chicorée  , 

* La  casserole  au  riz  à la  polonaise  , 

Les  escalopes  de  poulardes  aux  champignons, 

**  Le  pain  de  foies  gras  à la  gelée. 

LE  TURBOT  A LA  CRÈME. 

• ' \ 

Le  sauté  de1  poulardes  au  suprême  , 

Les  papillotes  de  noisettes  de  veau  à la  ina’ître-d’hôtel , 

* Les  quenelles  de  gibier  à la  À illerov, 

Les  pigeons  au  beurre  d’écrevisses. 

lies  côtelettes  d’agneau  glacées  aux  concombres  , 

* Le  fri  tôt  de  poulets  à la  Marengo  , 
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Le  turban  de  filets  mignons  à la  Conti  , 

Les  filets  de  mouton  en  chevreuil. 

% 

LE  BROCHET  A LA  REGENCE. 

**  La  salade  de  volaille  à la  gelée  , 

Les  filets  de  soles  à la  royale  , 

* Le  pâté  chaud  de  légumes  , 

Les  cailles  à la  Mirepoix. 

Pour  extra  , cinq  assiettes  volantes  de  Jrilure  en  Orly  de  vo 
laille  et  de  gibier. 

QUATRE  GROSSES  PIÈCES  D EM  REMETS. 

La  ruine  de  Palmyre  , 

Le  flan  de  riz  aux  cerises  , 

La  ruine  de  Bal  bec  , 

Le  soufflé  à la  milanaise. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  pigeons  bardés , 

Les  dindonneaux , 

Les  vanneaux  bardés., 

Les  poulets  gras  au  cresson. 

SEIZE  ENTREMETS. 

Les  artichauts  à la  provençale  , 

* Les  gâteaux  fourrés  de  crème  au  café  à la  Condé. 

LES  PIGEONS  BARDÉS. 

**  La  gelée  de  quatre  fruits  , 

Les  choux-fleurs  à la  ravigote. 

LA  RUINE  DE  PALMYRE. 

Les  concombres  au  velouté  , 

i 

* Les  pains  à la  duchesse  garnis  de  confitures. 

LES  DINDONNEAUX. 

**  La  crème  française  au  thé , et  moulée  ; 

Les  artichauts  à l’estouffade. 


CHAPITRE  VU. 
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Les  épinards  à l’essence  , 

**  Le  fromage  bavarois  aux  fraises. 

LES  POULETS  GRAS  AU  CRESSON. 

* Les  diadèmes  au  gros  sucre  et  pistaches  , 

Les  petits  pois  à la  parisienne. 

LA  RUINE  DE  BALBEC. 

Les  navets  glacés  à la  Chartres  , 

**  La  gelée  d’abricots  moulée. 

LES  VANNEAUX  BARDES. 

Les  petits  gâteaux  à la  dauphine  , 

Les  œufs  pochés  à la  Béchamel. 

P our  extra  , cinq  assiettes  de  beignets  d’abricots  glacés. 

Il  «SU11LIÆT*  éfleveretli,  Mosbii  «le  i©  à i*$  rouverts. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à la  jardinière  , 

Le  potage  aux  petits  oignons  blancs. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Les  perches  au  gratin  , 

La  truite  saumonée  à la  génoise. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

Les  canetons  braisés  en  haricots  vierges  , 

La  pièce  de  bœuf  garnie  à la  française. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Le  vol-au-vent  de  macaroni  au  chasseur. 

La  poularde  à l’essence , entrée  de  broche  ; 

Les  côtelettes  de  pigeons  à la  Pompadour, 

Les  escalopes  de  ris  de  veau  à la  provençale. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Le*  vanneaux  bardés, 

Les  dindonneaux  au  cresson. 
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DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

Le  nougat  aux  pistaches  et  au  gros  sucre  , 

Le  gâteau  de  vermicelle  soufflé  au  corinthe. 

QUATRE  ENTREMETS 

Les  laitues  braisées  à l’essence  de  jambon  , 

Les  choux-fleurs  au  beurre , ravigote  ; 

La  gelée  de  quatre  fruits  renversée , 

La  crème  glacée  à la  plomhière. 

1 •! UIIiliET  9 fileim  de  15  à •««>  couverts* 


DEUX  POTAGES. 

Le  potage  d’orge  perlé  à la  purée  de  pois  , 

La  croûte  gratinée  aux  champignons. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

La  carpe  à la  Chambord  moderne  , 

La  queue  d’esturgeon  au  vin  de  Champagne. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  tête  de  veau  en  tortue  , 

Le  chapon  au  riz  garni  à la  moderne. 

HUIT  ENTRÉES. 

Les  filets  de  canetons  à la  macédoine  , 

Les  petits  pâtés  à la  Béchamel,  à l’écarlate  ; 

Les  poulets  dépecés  à la  vénitienne  , 

Des  côtelettes  de  porc  frais  à la  sauce  Robert , 
Les  pigeons  innocents  au  monarque  , 

La  caisse  de  lapereaux  aux  fines  herbes  , 

Les  tendons'de  mouton  glacés,  purée  d’oseille; 
Les  quenelles  de  faisans  au  suprême. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES  D’ENTREMETS. 


Le  gâteau  de  Coinpiègne  , 

Le  biscuit  de  fécule  aux  essences. 
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DEUX  PLATS  DE  LOT. 

Les  poulets  à la  reine, 

Les  pigeons  bardés. 

HUIT  ENTREMETS, 

Les  petits  pois  au  sucre  , 

Les  tomates  aux  fuies  herbes  , 

Les  choux-fleurs  au  parmesan  , 

Le  s artichauts  à la  lyonnaise  , 

La  gelée  dé  cerises  moulée  , 

La  charlotte  à la  française  , 

Les  da rioles  soufflées  au  cacao  , 

Les  ramequins  à la  bernoise. 

«HJIIÆKT9  Fen/yiTilt» Meiui  «le  SOà  l'I  couvciTii 

✓ 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à la  Clermont , 

Le  potage  de  semoule  aux  petits  pois. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POTAGE 

La  matelote  à la  marinière  , 

Les  soles  frites  panées  à l’anglaise. 

DEUX  GROSSES  PIECES 

La  selle  de  mouton  a la  bretonne , 

Le  dindo  meau  à l’anglaise. 

«*■ 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  croquettes  de  gibier  à la  russe  , 

Les  ailes  de  volaille  à la  d’Artois  , 

La  cote  de  bœuf  aux  oignons  glacés  , 

Les  escalopes  de  poulardes  aux  champignons. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  vanneaux  bardés, 

Les  poulets  gras  au  cresson.  - 
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QUATRE  ENTREMETS. 

Les  artichauts  à la  barigoule  , 

Les  haricots  verts  à la  lyonnaise  , 

La  gelée  d’abricots  moulée  , 

La  crème  au  bain-marie  aux  citions. 

O JUILLET*  Sfinteiii.  Menu  fie  1©  à rouverts 

- DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à la  Coudé  , 

Le  potage  à la  moelle  de  bœuf. 

DEUX  RELEVES  DE  POISSON. 

Le  bar  grillé  à l’italienne  , 

Le  cabillaud  à la  hollandaise. 

DEUX  GROSSES  PIECES, 

Le  quartier  d’agneau  à l’anglaise  , 

La  chartreuse  garnie  de  cailles. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  petits  vol-au-vent  à la  Nesle  , 

L’émincée  de  filets  de  bœuf  à la  Clermont , 

La  poularde  à la  Maquignon  , 

Les  filets  de  lapereaux  glacés  à la  chicorée, 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  à la  reine  , 

Les  pigeons  bardés. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

Le  croque- en-bouche  à la  moderne  , 

La  sultane  en  surprise. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  haricots  blancs  à la  maître -d’hôtel , 

Les  laitues  braisées  au  consommé  , 

La  gelée  d’abricots  renversée  , 

Les  fanclionnettes  au  café  moka. 


CHAPITRE  VII. 


275 


7JU1LLËT)  Menu  île  I©  ù 1%  rouverts* 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à la  purée  de  pois , petits  croûtons  ; 

Le  polage  printanier  au  consommé. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

La  darne  d’esturgeon  grillée  , sauce  au  beurre  d’aneliois  ; 
Les  anguilles  glacées  à l’italienne. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  noix  de  veau  en  bedeau  à la  macédoine, 

Le  chapon  à la  piémontaise. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  liatelets  de  volaille  à la  royale  , 

L’épigramme  d’agneau  à la  chicorée  , 

Le  sauté  de  canetons  à la  bourguignotle  , 

La  bigarrure  de  cuisses  de  volaille. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  brochettes  de  goujons  de  Seine  , 

Le  dindonneau  au  cresson. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

La  grosse  meringue  à la  crème  framhoisée , 

Le  flan  d’abricots  glacé. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  haricots  verts  à l’anglaise  , 

Les  artichauts  bits  à la  provençale, 

La  gelée  de  cerises  renversée  , 

La  crème  plombière  à la  marmelade  d’abricots. 

H JUJIjIjET»  j&tffttff».  Menu  rte  ai  %%  rouverts* 

DEUX  POTAGES. 

Le  jrotage  de  sagou  à la  d’Artois  , 

Le  potage  à la  julienne  au  consommé. 
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DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

La  carpe  frite  à Lallemand  e , 

Le  turbot  à la  vénitienne. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  poularde  à la  Chevalier, 

Le  filet  de  bœuf  à la  napolitaine. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  petits  pâtés  à l’espagnole  , 

Les  sautés  de  poulardes  au  suprême  , 

Les  boudins  de  gibier  à la  Richelieu  , 

Les  filets  de  moutoiûen  lorgnettes. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  ramiers  bard  's , 

Le  cli  îpon  au  cresson. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

Le  soufflé  à la  parisienne  . 

La  brioche  en  caisse  aux  raisins  de  Corinthe. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  haricots  nouveaux  à la  maître-d’hôtel, 
Les  laitues  farcies  à l’essence, 

La  crème  de  citrons  moulée, 

Les  petits  nougats  à la  Chantilly. 


SEGÛMB  TRAITÉ 


DES  'MENUS  DE  LA  CUISINE  MODERNE. 


O JUISilÆlÇ  Menu  «le  ta  si  ÎIO  couverts. 


DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à la  Crécy  , petits  croûtons  ; 

La  croûte  gratinée  à la  jardinière. 

DE  EX  RELEVÉS  DE  POTAGES. 
Le  turbot  à la  hollandaise , 

Le  cochon  de  lait  à la  turque. 
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DEUX  GROSSES  PIECES. 

Les  poulets  gras  à la  crème  , 

Le  quartier  de  chevreuil  mariné  , poivrade. 

DOUZE  ENTRÉES. 

Les  attereaux  de  palais  de  bœuf, 

* La  chartreuse  à la  moderne  , 

Les  fdets  de  canetons  à la  Mirepoix. 

LE  TURBOT  A LA  HOLLANDAISE. 
"Les  poulets  dépecés  à l’italienne, 

La  timbale  de  nouilles  à la  milanaise  , 

L’aspic  garni  de  cervelles  à la  ravigote. 

Les  pigeons  à la  cuiller  garnis  à la  Toulouse, 
Les  ailes  de  volaille  en  damier , suprême  ; 

Le  pain  de  carpes  à la  royale  , 

Le  quartier  de  chevreuil  mariné, 

Les  côtelettes  de  mouton  à la  polonaise  , 

Les  fdets  de  pigeons  à la  maréchale, 

* Le  fritotde  poulets  à la  viennoise. 

OUATRE  .GROSSES  PIECES  D’ENTREMETS. 
Le  gâteau  au  vermicelle  soufflé  , 

La  sultane  garnie  à la  moderne, 

Le  soufflé  à la  milanaise  , 

Le  nougat  à la  française. 


QUATRE  PLATS  HE  ROT. 


L^s  pigeons  bardés  , 

Les  poulets  gras  au  cresson  , 
Les  canetons  nouveaux , 

La  poularde  au  cresson. 


DOUZE  ENTREMETS. 
* Les  gaufres  au  raisin  de  Corinthe, 

Les  haricots  nouveaux  à la  crèrn?  , 

**  La  gelée  d’abricots  renversée  , 


% 
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**  La  crème  française  à la  cannelle  , 

Les  artichauts  à l’estouffade  , 

* Les  petits,  cannelons  au  gros  sucre , 

* Les  panachés  en  croissant, 

Les  concombres  en  carde  à la  Béchamel  , 

**  Le  blanc-manger  à la  crème  , 

**  La  gelée  de  marasquins  moulée  , 

Les  laitues  au  consommé  , 

* Les  bouchées  d’abricots  glacées.  # 

MO  •IIJIiïBÆT*  Mei'ereai.  Menu  de  G à & eouvei  ^» 

UN  POTAGE. 

Le  potage  au  hameau. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

La  pièce  de  bœuf  garnie  à la  flamande. 

DEUX  ENTRÉES. 

La  tourte  de  godiveau  à la  ciboulette, 

Les  fdets  de  canetons  à la  macédoine. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Le  chapon  au  cresson. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  artichauts  fri ts  , 

La  crème  française  au  citron. 

Pour  extra  , les  choux  à la  Mecque. 

Il  •lUIIiî ÆT9jretc«7#.  Ile  ma  ale  15  fa  ‘£0  eonveal*, 

DEUX  POTAGES. 

i 

Le  potage  à la  chiffonade  au  consommé  , 

Les  quenelles  «à  l’allemande. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

Le  turbotin  à l’anglaise , 

La  longe  de  veau  à la  crème. 

SIX  ENTRÉES. 

La  chapon  au  gros  se! , 
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Les  côtelettes  de  mouton  à la  Soubise  , 

Les  pigeons  en  homard. 

LE  TURBOTIN  A L’ANGLAISE. 

L’émincée  de  fdets  de  bœuf  à la  Clermont , 

Les  ailerons  de  dindons  à la  chicorée  , 

Les  attereaux  de  carrelets  aux  champignons. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  canetons  de  Rouen  , 

Les  vanneaux  bardés. 

SIX  ENTREMETS. 

Les  concombres  farcis  à l'espagnole  , 

Les  choux-fleurs  au  beurre, 

La  gelée  de  quatre  fruits  renversée  , 

Le  fromage  bavarois  aux  abricots  , 

Les  maclelainesau  raisin  de  Corinthe  , 

Les  meringues  à la  vanille. 

1*5  iUJILLET;  Yemilà'eilî*  ilenii  de  O à 9 couverts# 

UN  POTAGE. 

Le  riz  au  naturel , consommé  de  volaille. 

UNE  GROSSE  PIÈCE. 

La  selle  d’agneau  à la  maître-d’hotel. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  fdets  de  soles  à la  provençale  , 

La  poularde  à la  Montmorency. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  pigeons  de  volière.  * 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  haricots  blancs  à la  crème  , 

La  gelée  rie  café  à l’eau  moulée. 

Pour  extra  , les  souffles  aux  fruits . 
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13  JUILLET,  SftÊàierti»  Menu  de  G à O couvert#* 

UN  POTAGE. 

Lès  nouilles  à la  napolitaine. 

UNE  GROSSE  PIÈCE. 

La  côte  de  bœuf  à la  royale. 

DEUX  ENTRÉES. 

La  fricassée  de  poulets  à la  macédoine  , 

Les  escalopes  de  turbots  à la  hollandaise, 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Le  dindonneau  au  cresson. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  épinards  à l’anglaise  , 

La  gelée  de  framboises  renversée. 

Pour  extra  , les  biscuits  à la  crime . 

14  JUILLET*  BBitnttnvfoe.  Menu  de  O à 3 couverts* 

UN  POTAGE. 

La  croûte  gratinée  aux  laitues. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

L’alose  grillée  à la  purée  d’oseille. 

DEUX  ENTRÉES. 

Le  pâté  chaud  de  lapereaux  à l’ancienne, 

La  noix  de  veau  glacée  à la  chicorée. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  poulets  gras  au  cresson. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  artichauts  à la  barigoule  , 

La  crème  à la  Chantilly. 

Pour  extra  , les  fondus. 


CHAPITRE  mi. 
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15  JUILLET^  Menu  de  CàO  couverts; 

UN  POTAGE. 

Le  potage  à l’oseille  lié  à la  hollandaise. 

UNE  GROSSE  PIÈCE. 

La  pièce  de  bœuf  garnie  à la  maréchale. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  filets  de  lapereaux  à la  provençale  , 

Les  poulets  à la  reine  à l’estragon. 

UN  PUAT  DE  ROT. 

Les  pigeons  romains. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  laitues  au  consommé , 

La  gelée  de  cerises  moulée. 

Pour  extra  , Us  soufflés  au  café. 

PREMIER  TRAITÉ 

DES  MENUS  DE  LA  CUISINE  MODERNE 

Itî  JUILLET,  Marri  L Menu  de  «5  à 30  couverts. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à la  tortue  au  vin  de  Madère  , 

Le  vermicelle  au  consommé  de  volaille. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

La  truite  saumonée  à la  génoise  , 

Les  filets  de  turbots  à l’anglaise 

DEUX  GROSSES  nÈCES. 

Le  rosbif  d’aloyau  au  raifort , 

Les  poulardes  à la  régence. 

SEIZE  ENTRÉES. 

La  bigarrure  de  poulets  à la  tomate, 

* Le  pâté  d’anguilles  à la  maiinière, 

*M.a  noix  de  veau  au  beurre  de  Montpellier, 

Los  filets  de  volaille  à la  d’Orléans. 
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LA  TRUITE  SAUMONÉE  A LA  GENOISE. 

L’émincée  de  chevreuil  à l’espagnole, 

Le  pain  de  gibier  à la  royale  , 

* Les  filets  mignons  à la  Orly  , 

Les  côtelettes  de  pigeons  à l’anglaise. 

— 8 — — 

Les  fdets  de  canetons  à la  Toulouse  , 

*Lefritot  de  poulets  à la  Saint-Florentin  , 

La  chartreuse  à la  Monconseil  , 

Les  cpienelles  de  volaille  au  consommé. 

LES  FILETS  DE  TURBOTS  A L’ANGLAISE. 

Les  escalopes  de  lapereaux  aux  concombres  , 

**  La  galantine  de  volaille  à la  gelée  , 

* Les  petits  pâtés  à la  Béchamel , 

Les  côtelettes  de  mouton  glacées  à la  purée  de  navets. 

Pour  extra , siy  assiettes  volantes  de  petits  soufflés  de  gibier, 
et  cle  Orly  de  filets  de  jioi.isons. 

QUATRE  GROSSES  PIECES  d’eNTREMEîS. 

La  brioche  à la  crème  , 

Le  gâteau  à la  française  , 

Le  poupelin  glacé  historié, 

Le  congloffe  à l’allemande. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  normands , 

Les  lapereaux  en  accolade, 

Les  canetons  de  ferme  , 

Les  dindonneaux  au  cresson. 

SEIZE  ENTREMETS* 

Les  petits  pois  à la  française  , 

l# 

* Les  gaufres  à la  parisienne. 

LES  POULETS  NORMANDS. 

**  La  gelée  de  groseilles  framboisée  , 

Les  choux -fleurs  à la  ravigote  , 
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Les  fonds  d’artichauts  à la  Mirepoix  , 

**  Le  fromage  bavarois  aux  fraises. 

LES  LAPEREAUX  EN  ACCOLADE. 

* Les  petits  gâteaux  à la  royale  , 

Les  champignons  à l’italienne. 

Les  fèves  de  marais  au  velouté, 

* La  crème  glacée  aux  avelines. 

» 

LES  CANETONS  DE  FERîIE. 

* Les  tartelettes  d’abricots  glacées  , 

Les  haricots  verts  à l’anglaise. 

LE  POUPELIN  GLACÉ  HISTORIÉ. 

Les  concombres  à l’espagnole  , 

* Les  génoises  à la  vanille  au  cresson. 

LES  DINDONNEAUX  AU  CRESSON. 

**  La  gelée  d’abricots  renversée  , 

Les  épinards  à l’essence. 

Pour  extra  , six  assiettes  volantes  de  petits  soufflés  à la  fécule 
à la  fleur • d’oranger, 

1 2 JUIEjLE'I1*  îfSevcreiii.  Menu  «te  MO  à I % cota  verts* 

DEUX  POTAGES. 

L’orge  perlé  à la  royale  , 

Le  potage  printanier  au  consommé. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

La  grosse  anguille  roulée  glacée  au  four, 

Les  soles  frites  panées  à l’anglaise. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

La  poularde  à la  macédoine  , 

La  côte  de  bœuf  au  vin  de  Madère. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  croquettes  de  gibier  à l’allemande  . 
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Les  pigeons  au  monarque, 

Les  filets  de  volaille  à la  Bellevue  , 

Les  boudins  de  faisans  à la  trovenne. 

*J 

D£UX  PLATS  DE  ROT. 

Les  vanneaux  bardés, 

Les  poulets  gras  au  cresson. 

t 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

Le  flan  d’abricots  meringué  , 

Le  nougat  à la  parisienne. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  haricots  blancs  à la  crème  , 

Les  artichauts  à la  lyonnaise , 

La  gelée  de  framboises  moulée , 

La  crème  au  bain-marie  à la  fleur  d’oranger. 

18  JUILLET,  Sewtëï»  lien  11  «le  15  à «O  couverte» 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à la  Clermont  , 

Le  potage  de  riz  à la  bisque  d’écrevisses. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

La  carpe  de  Seine  à la  polonaise  , 

Le  turbot  à la  hollandaise. 

* 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

Les  filets  de  bœuf  glacés,  sauce  poivrade  ; 

La  selle  de  mouton  à l’anglaise. 

HUIT  ENTRÉES. 

Les  filets  de  pigeons  glacés  à la  chicorée , 

* Les  langues  d’agneau  à la  "Vil leroy  , 

**  Le  cliaud-froid  de  poulets  à la  gelée , 

Le  turban  de  quenelles  de  perdrix  au  suprême. 

LA  CARPE  DE  SEINE  A LA  POLONAISE. 

1rs  cailles  braisées  à la  macédoine  , 

* Les  petits  vol-au-vent  à la  reine  , 
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•r 

**  L’aspic  de  cervelles  à la  nriguom^e  , * 

Les  poulets  à la  reine  à l’ivoire  , essence. 

Pour  extra,  les  èpcrlans  panés  à l' a ■■•glaise. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES  D’ENTREMETS, 

Le  flan  à la  milanaise  , 

Le  baba  an  raisin  muscat. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  pigeons  bardés , 

La  poularde  au  cresson. 

HUIT  ENTREMETS. 

Les  haricots  verts  à l’anglaise  , 

Les  artichauts  à la  barigoule  , 

Les  épinards  en  croustade, 

Les  concombres  en  cardes  au  velouté*, 

La  gelée  des  quatre  fruits  moulée  , 

Le  blanc-manger  au  café  , renversé  ; 

Les  darioles  soufflées  au  cédrat, 

Les  petits  pains  à la  paysanne. 

lîf  tlUIliSLETf  1 e&uUt'etii,  Monucle  lOà  fl  % coiivei  ls. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à la  julienne  au  blond  de  veau, 

Le  sagou  à la  purée  de  pois  verts. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Le  brochet  glacé  à l'espagnole. 

Les  perches  au  vin  de  Champagne. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

La  pièce  de  bœuf  à la  française  , 

Le  jambon  glacé  aux  épinards. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  petits  pâtés  à la  Béchamel , 

Les  poulets  dépecés  à la  provençale  , 

La  noix  de  veau  en  caisse , 

Les  côtelettes  de  levrauts  à la  maréchale. 


t 
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* DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  vanneaux  bardés. 

Les  poulets  gras  au  cresson. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

Le  biscuit  à la  royale  , 

La  sultane  garnie  à la  moderne. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  artichauts  à la  lyonnaise  , 

Les  petits  pois  à l’anglaise  , 

La  gelée  de  marasquins' moulée  , 

La  charlotte  d’abricots  glacée. 

90  «9€IL1ÆT,  Samedi*  Mcim  rte  10  à U convertis» 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  santé  au  consommé, 

Le  vermicelle  à la  régence. 

DEUX  relevés  de  poisson. 

Le  cabillaud  à la  crème,  Béchamel , 

L’anguille  à la  tartare  ravigote. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

Le  quartier  de  porc  frais  aux  choux  braisés  , 

La  noix  de  veau  glacée  à la  macédoine. 

QUATRE  ENTRÉES. 

La  timbale  de  macaronis  à la  napolitaine, 

La  fricassée  de  poulets  au  vin  de  Champagne, 

Les. pigeons  en  homard, 

Les  papillotes  de  levrauts  à la  d’Uxelle. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  à la  reine  , 

Les  pigeons  de  volière. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

La  meringue  garnie  d’une  crème  française , 

Le  croque-en- bouche  à la  royale. 


CHAPITRE  \Jl. 


287 


QUATRE  ENTREMETS. 

Les  petits  pois  à la  parisienne. 

Les  choux  brocolis  à la  hollandaise  , 

La  gelée  de  pêches  moulée  , 

Les  tartelettes  de  framboises  glacées. 

$1  JUILLET,  Menu  de  lOàl?  couverts 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  semoule  à la  d’Orléans, 

La  croûte  gratinée  aux  concombres. 

DEUX  KELEVRS  DE  POISSON. 

Les  soles  au  gratin  au  vin  de  Champagne  , 

L’alose  grillée  à la  purée  de  champignons. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

Le  quartier  d’agneau  à l’anglaise, 

La  belle  poularde  à la  Godard. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Le  pâté  chaud  de  lapereaux  aux  fines  herbes , 

Le  sauté  de  volaille  à la  royale, 

Les  boudins  de  gibier  en  surprise, 

Les  ailerons  de  dindons  à la  purée  de  navet*. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  vanneaux  bardés , 

Le  chapon  au  cresson. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

Le  flan  de  pèches  au  gratin  , 

Le  biscuit  aux  cerises. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  épinards  à l’essence , 

Les  haricots  blancs  à la  inaître-d’hôtel , 

La  gelée  de  fleur  d’oranger  nouvelle  , 

Les  choux  a la  Mecque  au  gros  sucre. 
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elUISIJi^Tç  F.undù  Menti  «le  1©  à l*t  couverte# 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à la  cliiffonade  au  consommé  , 

Le  potage  de  riz  à la  Crécy. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Le  bar  grillé  à la  hollandaise  , 

La  carpe  à le  tarée  , sauce  matelote. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

La  pièce  de  bœuf  à la  maréchale  , 

La  poularde  à l’anglaise. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  petits  pâtés  à la  Toulouse  , 

Les  carbonadesde  mouton  à la  bretonne, 

Les  Hlets  de  pigeons  à l’anglaise, 

Le  sauté  de  poulardes  au  suprême. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  ramiers  bardes, 

Les  poulets  à la  reine. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

La  timbale  de  crème  à la  pâtissière  , 

Le  vol  au- vent  à la  macédoine  de  fruits. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  concombres  au  velouté, 

Les  artichauts  b its  à la  provençale  , 

La  gelée  d abricots  renversée  , 

Le  fromage  bavarois  aux  citrons. 

SECOND  TRAITÉ 

DES  MENUS  DE  LA  CUISINE  MODERNE. 

93  JL1LLLT,  Iffai'tti-  Menti  «le  SH)  à 8f»  couverte* 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à la  princesse  , 

Le  potage  à la  brunoise  au  consommé. 
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DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Le  brochet  à la  régence  , 

Le  turbot  à la  iioliancbvs  ?. 

DEUX  GROSSES  PIÈ  :ES. 

Le  cochon  de  lait  à la  piémontaise  , 

La  noix  de  bœuf  à la  Go  laid. 

DOUZE  ENTRÉES. 

Les  fdets  de  volaille  à la  d’Artois, 

La  chartreuse  de  perdrix  à l’essence, 

Les  papillotes  de  pigeons  à la  d’Lxelle. 

LE  BROCHET  A LA  RÉGENCE. 

Le  sauté  de  poulardes  au  suprême  , 

*Le  vol-au-vent  de  bonne  morue  à la  Béchamel, 
Les  poulets  dépecés  à l’italienne. 

— @ . 

Les  boudins  de  volaille  à la  royale  , 

L’aspic  garni  de  ris  d’agneaux  , 

Les  escalopes  de  ülets  de  bœuf  aux  champignons. 

LE  CABILLAUD  A LA  HOLLANDAISE. 
Les  oreilles  de  veau  à la  ravigote  , 

* La  croustade  de  cailles  au  gratin  , 

Les  filets  de  mouton  glacés  à la  jardinière. 

QUATRE  GROSSES  PIECES  D’ENTREMETS. 
Le  poupelin  glacé  au  four, 

La  brioche  à la  crème  et  en  caisse  , 

Le  gâteau  de  mille-feuilles  à la  turque  , 

Le  nougat  au  gros  sucre  et  aux  pistaches. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  pigeons  romains , 

Les  dindonneaux  au  cresson, 

Les  canetons  de  Rouen , 

Les  poulets  à la  reine. 

DOUZE  ENTREMETS. 

Les  darioles  aux  macarons  amers  , 

i . 
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Les  artichauts  à la  provençale, 

La  gelée  de  pêches  renversée  , 

Le  fromage  bavarois  aux  framboises, 

Les  haricots  blancs  à la  crème  , 

Les  choux  glacés  au  gros  sucre  et  aux  pistaches 


Les  nougats  aux  avelines, 

Les  laitues  farcies  au  consommé  , 

Le  fromage  bavarois  aux  abricots. 

La  gelée  de  groseilles  blanches  renversée, 

Les  carottes  à la  flamande. 

Les  gâteaux  glacés  aux  pistaches. 

Pour  extra,  les  ramequins  en  caisses. 

•34  JUILLET  $ Menu  de  « à » couverts# 

, UN  POTAGE. 

Le  potage  à la  purée  de  pois  et  aux  petits  croûtons. 

UNE  GROSSE  PIÈCE. 

Le  quartier  de  mouton  à l’anglaise. 

DEUX  ENTRÉES. 

La  darne  de  saumon  à la  maître-d’hôtel , 

Les  poulets  dépecés  à la  provençale. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  cannetons  de  ferme. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  concombres  à la  Béchamel  , 

La  gelée  cîe  café  en  liqueur  renversée. 

Pour  extra  , les  gâteaux  à la  d9 Artois, 

«3  JUILLET,  Menu  de  15  à «O  couverts. 

/ 

DEUX  POTAGES. 

La  garbure  de  racines  , 

Le  sagou  à la  royale. 
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DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  chartreuse  garnie  de  pigeons  , 

Le  cochon  de  lait  à la  moderne. 

SIX  ENTRÉES. 

Le  fri  tôt  de  poulets  à la  Marengo  , 

Le  pâté  chaud  de  pigeons  à l’ancienne  , 

La  noix  de  veau  glacée  aux  laitues , 

Les  quenelles  de  gibier  à la  Toulouse  , 

L’épigramme  de  lapereaux  à la  chicorée  , 

Les  côtelettes  de  mouton  à la  minute. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  gras  au  cresson  , 

Les  vanneaux  bardés. 

SIX  ENTREMETS. 

Les  épinards  au  velouté  , 

Les  haricots  blancs  à la  crème  , 

La  gelée  de  Malaga  renversée  , 

Le  fromage  bavarois  au  citron  , 

Les  darioles  à la  crème  de  riz  , 

Le  flan  de  cerises  glacées. 

^6  «IOIjIÆT*  VetuMi'edi*  Menu  «le  O à cosaverts* 

UN  POTAGE. 

Le  potage  de  riz  à la  purée  de  navets. 

UNE  GROSSE  PIÈCE. 

Le  quartier  d’agneau  en  rosbif. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  escalopes  de  pigeons  aux  champignons  , 

La  poularde  à l’ivoire  , aspic  chaud. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  soles  frites  panées  à l’anglaise. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  laitues  au  consommé  , 
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La  gelée  de  marasquin  fouettée. 

Pour  extra  , les  biscuits  à la  crème. 

% 

*è7  «PUIIilÆT,  ®<nneeM.  SIesui  fi3e  4Ï  à î»  couverts. 

UN  POTAGE. 

La  croûte  gratinée  en  surprise. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

La  pièce  de  bœuf  garnie  de  petites  bouchées. 

DEUX.  ENTRÉES. 

La  darne  de  saumon  au  beurre  d’ancliois  , 

Le  caneton  braisé  à la  macédoine. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

La  poularde  au  cresson. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  artichauts  à la  lyonnaise  , 

La  gelée  de  fruits  rouges  renversée. 

Pour  extra  , les  meringues  aux  pistaches. 

jOIilLSèT*  « Menu  île  couverts* 

UN  POTAGE. 

Le  potage  à la  julienne  au  blond  de  \ eau. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

Le  quartier  de  chevreuil , sauce  poivrade. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  filets  de  soles  a la  Villeioy , 

Les  poulets  à la  maquignon. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  vanneaux  bardés. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  épinards  en  croustade  , 

La  gelée  de  pêches  moulée. 

Pour  extra  , les  choux  garnis  de  confitures. 
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*1*)  .IU1LIÆT*  Menu  de  O à O («u verts* 

UN  POTAGE. 

La  garbure  à la  Païenne. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

Le  brochet  à l’espagnole. 

DEUX  ENTRÉES. 

Le  chapon  au  gros  sel , 

Le  filet  de  bœuf  nu  vin  de  Madère. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  pigeons  de  volière. 

A 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  concombres  farcis  au  velouté , 

La  crème  au  bain-marie  et  au  café. 

Pour  extra,  les  fondus  au  parmesan „ 

PREMIER  TRAITÉ 

DES  MENUS  DE  LA  CUISINE  MODERNE. 

30  JUILLET*  Mardi*  Menai  de  30  à 30  couverts* 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  profiterole  k la  d’Orléans  , 

Le  potage  aux  laitues  au  consommé. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Les  fitets  de  turbots,  sauce  aux  écrevisses  ; 

Les  lottes  à la  bourguignotte. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

Le  dindonneau  braisé  à la  financière  , 

La  chartreuse  garnie  d’ailerons. 

SEIZE  ENTRÉES. 

**  La  salade  de  filets  de  soles  à la  provençale, 

* La  casserole  au  riz/garnie  d’ailerons , 
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Les  filets  de  chevreuil  piqués  glacés , poivrade  , 

Le  suprême  de  poulardes  aux  concombres. 

LES  FILETS  RE  TURBOTS,  SAUCE  AUX  ECREVISSES. 

Les  côtelettes  de  levrauts  à la  Pompadour, 

Les  petits  canetons  à la  viennoise  , 

* Les  petits  pâtés  de  foies  gras  à la  Monglas  , 

Les  cervelles  de  veaux  à la  Chevry. 

Les  cailles  au  gratin  , demi-glace  ; 

* Les  petites  timbales  de  nouilles  à la  purée  de  faisans  , 
L’émincé  de  filets  de  bœuf  à la  Clermont , 

La  fricassée  de  poulets  à la  Périgueux. 

LES  LOTTES  A LA  BOURGUIGNOTTE. 

L’épigramme  d’agneau  à la  macédoine  , 

Les  filets  de  poulardes  en  clemi-deuil , 

* Le  pâté  chaud  de  saumon  à l’ancienne  , 

**  La  galantine  de  poulet  à la  gelée. 

Pour  extra , les  petits  soufflés  de  gibier  et  la  Orly  de  filets 
de  merlans. 

QUATRE  GROSSES  PIECES  D’ENTREMETS. 

Le  baba  à la  polonaise  , 

Le  flan  d’abricots  glacé , 

Le  gâteau  de  riz  aux  cédrat  et  raisin  de  Corinthe  , 

Le  biscuit  de  fécule  de  pommes  de  terre.  - 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  normands  , 

Les  canetons  de  Rouen  , 

Les  pigeons  ramiers , 

Les  dindonneaux  au  cresson. 

SEIZE  ENTREMETS. 

Les  haricots  verts  à l’anglaise, 

* Les  tartelettes  de  cerises  glacées. 


CHAPITRE  VH. 


LES  POULETS  NORMANDS. 

**  La  macé-doine  de  fruits  à ia  gelée  de  verjus , 

Les  laitues  à l’essence  de  jambon. 

LE  FLAN  D’ABRICOTS  GLACÉ. 

La  croûte  aux  champignons  , 

* Les  choux  pralinés  aux  avelines. 

LES  CANETONS  DE  ROUEN. 

**  Le  blanc-manger  à la  crème , 

Les  tomates  à la  provençale. 

Les  épinards  au  velouté  , 

**  La  gelée  de  pêches  garnie  de  fruits. 

LES  PIGEONS  RAMIERS. 

* Les  mosaïques  glacées  aux  pistaches  , 

Les  tomates  à l’italieime. 

LE  GATEAU  AU  RIZ  AU  CEDRAT. 

Les  concombres  en  cardes  à l’espagnole  , 

**  Le  fromage  bavarois  aux  framboises. 

LES  DINDONNEAUX  AU  CRESSON. 

* Les  gaufres  à la  parisienne  , 

Les  épinards  à l’essence. 

Pour  extra,  les  beignets  de  pèches  glacés. 

31  •TUILIÆT»  ]ffcn*eretiL  Mo  ai  SS  do  lO  à 1*9 

cosiveris. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  riz  à l’italienne  , 

La  croûte  gratinée  à la  Crécy. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

La  barbue  grillée  à la  hollandaise , 

Les  soles  à l’anglaise  , sauce  aux  crevettes. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

Le  rosbif  de  mouton  à la  bretonne , 

Les  poulets  à la  reine  à la  Chevry. 


296 


LE  MAITRE-D’HOTEL  FRANÇAIS. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  petits  pâtés  à l’espagnole  , 

Les  filets  de  lapereaux  à la  vénitienne  , 

Les  ailerons  de  dindons  , purée  de  champignons; 
Les  pigeons  innocents  à la  cuiller. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  canetons  de  ferme  , 

Les  vanneaux  bardés. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

Le  flan  de  pêches  au  gratin  , 

Le  nougat  à la  Chantilly. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  aubergines  à la  provençale  , 

Les  haricots  blancs  à la  maître-d’hôtel , 

La  gelée  de  Malaga  , 

Le  fromage  bavarois  aux  groseilles  framboisées. 


CHAPITRE  VIII. 


1er  AOUT.  tJewGiè*  Menu  de  £©  couverts# 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  santé,  ou  consommé  de  volaille  ; 

Le  potage  de  mouton  à l’anglaise. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Les  tronçons  d’anguille  à l’italienne, 

La  morue  nouvelle  à la  hollandaise. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

Le  quartier  de  cochon  à la  purée  de  pois  , 

Les  canetons  braisés  à la  macédoine. 

HUIT  ENTRÉES. 

f 

Le  sauté  de  poulardes  à l’écarlate, 


CHAPITRE  VUE 
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Le  pâté  de  godiveau  à la  ciboulette , 

Les  escalopes  de  mouton  aux  concombres, 

La  poularde  à la  Périgneux  , 

Les  filets  de  chevreuils  marines,  sauce  poivrade  ; 

Les  cervelles  de  veaux  à la  magnolia ise  , 

Les  pigeons  au  monarque  , 

Les  canetons  à la  nivernaise. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES  D’ENTREMETS. 

La  grosse  meringue  à la  parisienne  , 

Le  gâteau  d’amandes  soufflé. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  gras  au  cresson  , 

Les  cailles  bardées. 

HUIT  ENTREMETS. 

Les  épinards  à l’essence  , 

Les  champignons  à la  Béchamel , 

Les  haricots  nouveaux  à la  maître-d’hôtel , 

Les  choux-fleurs  au  parmesan  , 

La  gelée  de  punch  renversée  , 

Les  pannequets  à la  marmelade  d’abricots  , 

Les  beignets  de  blanc-manger, 

Les  petits  soufflés  au  chocolat. 

AOCï,  YentlreiH*  Alemi  île  lO  a 1 % couverts* 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à la  royale  , 

Le  potage  printanier  an  blond  de  veau. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

La  morue  de  Terre-Neuve  à la  provençale  , 

Le  brochet  glacé  à la  polonaise. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  pièce  de  bœuf  à la  languedocienne  , 

La  belle  poularde  à l’ivoire  , ravigote  verte. 


\ 
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QUATRE  ENTRÉES. 

Les  petits  vol-au-vent  à la  purée  rie  gibier, 

Les  filets  de  volaille  à la  tartare  , 

Le  turban  de  lapereaux  à la  Conti  , 

La  fricassée  de  poulets  à la  Chevalier. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  canetons  de  Rouen  , 

Les  poulets  à la  reine  au  cresson. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

Le  buisson  de  beignets  d’abricots  glacés  , 

Le  buisson  de  petits  homards  au  vin  de  Madère. 

QUATRE  ENTREMETS 

Les  œufs  pochés  à la  purée  de  champignons  , 

Les  concombres  au  velouté  , 

La  gelée  de  verjus  renversée  , 

Les  ramequins  au  fromage  de  parmesan. 

.*1  AOUT»  Samstïh  Menu  rte  80  rt  i*«  converti. 

\ 

DEUX  POTAGES. 

La  croûte  gratinée  à la  purée  de  pois , 

Le  potage  de  gibier  au  chasseur. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Les  perches  à la  Waterfish  , 

Les  soles  gratinées  aux  champignons. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  longe  de  veau  à la  crème  , 

La  chartreuse  à la  minime. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Le  vol-au-vent  de  quenelles  de  gibier  à l’allemande  , 

La  poularde  à la  Montmorency, 

Les  côtelettes  de  mouton  glacées  à la  purée  de  navets  , 
Les  filets  de  pigeons  à la  maréchale. 


CHAPITRE  Vïlf. 
DEUX  PLATS  DE  ROT. 
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Les  canetons  de  ferme  , 

Les  poulets  au  cresson. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

La  sultane  à la  Chantilly, 

Le  croque-en-bouclie  aux  pistaches. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  artichauts  à la  barigoule  , 

Les  épinards  au  velouté  , 

La  gelée  de  Madère  , ' 

Les  choux  glacés  à la  cl’Artois. 

4 AOUT*  M2iànnnvhe*  Menu  de  IO  à l*î  couverts, 

DEUX  POTAGES. 

La  garbure  à la  milanaise  , 

Le  vermicelle  à la  pluclie  de  cerfeuil. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Les  fdets  de  soles  à la  Orly, 

La  truite  de  Seine  à l’italienne. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

Le  quartier  de  chevreuil  mariné  , sauce  poivrade  , 

Les  poulets  à la  reine  à l’indienne. 

QUATRE  ENTRÉES. 

La  croustade  de  cailles  à l’espagnole  , 

Les  oreilles  de  veau  à la  tortue  , 

Les  pigeons  innocents  au  beurre  d’écrevisses  , 

Les  canetons  braisés  en  haricots  vierges. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  au  cresson  , 

Les  vanneaux  piqués. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

Le  flan  de  prunes  de  mirabelle  , 

La  tourte  de  crème  glacé  au  raisin  de  Corinthe. 
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QUATRE  ENTREMETS. 

Les  laitues  braisées  à l’essence  , 

Les  haricots  blancs  à la  crème  , 

La  gelée  au  thé  liiswin  moulée , 

Le  fromage  bavarois  aux  pêches. 

5 AOUT»  FsuntH.  Menu  de  lO  à 9 ‘i  couverts. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à la  jardinière  au  consommé  , 

Les  nouilles  à l’italienne. 

DEUX  RELEVES  DE  POISSON. 

Le  turbot  à la  Béchamel  maigre  , 

La  carpe  au  bleu  entourée  de  grosses  écrevisses. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

Le  gigot  de  mouton  glacé  à la  bretonne , 

Le  hochepot  de  queues  de  bœufs. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Le  vol-au-vent  à la  napolitaine  , 

La  poularde  à la  maquignon  , 

Les  côtelettes  de  veau  à la  Dreux  , 

Les  filets  de  volaille  à la  Chevalier. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  pigeons  ramiers  bardés  , 

Les  canetons  de  Rouen. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

Le  gâteau  de  Compiègne  , 

Le  biscuit  à la  crème. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  petites  pommes  de  terre  nouvelles  , 

Les  aubergines  à la  provençale  , 

La  gelée  de  marasquin  fouettée  r 

Les  petites  caisses  de  fleur  d’orange  à la  française. 


CH  A Pi  TR  £ VIF. 
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SECOND  TRAITE 

DES  MENUS  DE  LA  CUISINE  MODERNE. 

6 AOUT,  IfXfti'rtv,  Menu  île  95  à 30  couverts, 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  riz  à la  purée  de  pois  , 

Le  potage  à la  Faubonne. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Le  brochet  à l’espagnole  , 

Le  saumon  à la  génoise. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

Le  rosbif  d’aloyau  à l’anglaise  , 

La  longe  de  veau  à la  Monglas. 

DOUZE  ENTRÉES. 

Les  ailerons  de  dindons  à la  purée  de  navets  , 

* La  casserole  de  riz  garnie  d’escalopes  de  riz  d’agneaux  , 

**  La  salade  de  filets  de  soles  à la  gelée. 

LE  BROCHET  A L’ESPAGNOLE. 

Les  filets  de  canetons  à la  Mire  poix  , 

* La  marinade  de  cuisses  de  poulets, 

L’épigramme  d’agneaux  à la  chicorée, 



Le  sauté  de  poulardes  à l’estragon  , 

* Le  pâté  chaud  de  pigeons  aux  fines  herbes  , 

Le  turban  de  quenelles  de  perdrix  au  fumet. 

LE  SAUMON  A LA  GENOISE. 

**  Le  pain  de  gibier  à la  gelée  , 

* Les  cervelles  de  veaux  à la  Villeroy, 

Les  ailes  de  pigeons  à la  tartare. 

QUATRE  GROS  ENTREMETS. 

La  brioche  à la  crème  , 

Le  buisson  d’écrevisses  au  vin  de  Madère , 


é 
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Le  nougat  au  g vos  sucre  , 

Le  buisson  de  ramequins  au  parmesan. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  à la  reine  au  cresson  , 

Les  pigeons  ramiers , 

Les  poulardes  bardées  , 

Les  canetons  de  ferme. 

DOUZE  ENTREMETS. 

Les  concombres  à la  Béchamel , 

Les  laitues  frites  à la  provençale  , 

La  croûte  aux  champignons  , 

Les  épinards  en  croustade  , 

La  gelée  de  verjus  moulée  , 

La  gelée  de  champagne  rosée  , 

Le  fromage  bavarois  aux  abricots  , 

La  crème  plombière  garnie  de  fruits  , 

Les  darioles  à la  fleur  d’oranger  grillées, 
Les  génoises  en  diadème  perlées  , 

Les  tartelettes  d’abricots  glacées  , 

Les  gâteaux  glacés  à la  crème  au  chocolat. 


7 AOUT,  Mea'Ci'etëi'  Menu  fie  O à O couverts. 

UN  POTAGE. 

Le  potage  à la  moelle  de  bœuf. 

UNE  GROSSE  PIÈCE, 

La  pièce  de  boeuf  garnie  de  petit  s pâtés. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  escalopes  de  truites  à la  maître-*d’hôtel , 

Les  poulets  à la  reine  à la  macédoine. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  pigeons  bardés. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  choux-fleurs  au  beurre  , 


CHAPITRE  MIL 
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La  gelée  de  vin  muscat  renversée. 

Poiir  extra,  /es  beignets  de  brugnons. 

$ AOtT 9 llemi  de  15  à elO  couverts» 

DEUX  POTAGES. 

Le  sagou  à la  purée  de  navets  , 

Le  potage  à la  julienne  au  blond  de  veau. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

% 

La  matelote  au  vin  de  Bourgogne  , 

La  selle  d’agneau  à l’anglaise. 

SIX  ENTRÉES. 

Le  pâté  chaud  à la  financière  , 

Les  tendons  de  veaux  à la  Pompadour, 

Les  poulets  à la  reine  à l’esturgeon  , 

Les  filets  de  chevreuils  glacés,  sauce  poivrade  ; 

Les  filets  de  pigeons  glacés  à la  chicorée  , 

Les  croquettes  de  turbots  a l’allemande. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Le  coq  vierge  au  cresson  , 

Les  rameaux  bardés. 

SIX  ENTREMETS. 

Les  pommes  de  terre  à la  lyonnaise  , 

Les  haricots  verts  à l’anglaise  , 

La  gelée  de  fruits  rouges  renversée  , 

La  crème  française  aux  macai  ons  amers , 

Les  meringues  a la  vanille  , 

Les  panachés  au  gros  sucre. 

A 

» AOUT,  f endretli*  Menu  île  G il  © couverts» 

UN  POTAGE. 

La  purée  de  pois  aux  petits  croûtons. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

La  brème  g cillée  à la  lioll  indaise. 
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DEUX  ENTRÉES. 

Les  petits  pâtés  à la  Béchamel  , 

La  poularde  poêlée  à l’anglaise. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  canetons  de  Rouen. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  épinards  au  velouté, 

La  gelée  au  café  à l’eau  et  moulée. 

Pour  extra  , les  ramequins, 

lO  AOUT»  Satneilè*  Menu  «ïc  <5  t\  9 couverts. 

UN  POTAGE. 

Le  vermicelle  au  consommé  de  volaille. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

Le  quartier  d'agneau  en  rosbif. 

DEUX  ENTRÉES. 

La  côte  de  bœuf  à la  royale  , 

La  fr  icassée  de  poulets  à l’italienne. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  vanneaux  bardés. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  tomates  à la  provençale  , 

La  crème  au  bain-marie  au  café. 

Pour  extra  , le  s biscuits  glacés  à la  crème . 

1 1 AOUT?  &tn%ftnche*  Mena  de  U à ^ rouverts. 

UN  POTAGE. 

Le  potage  à la  Clermont. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

La  pièce  de  bœuf  garnie  à la  russe. 

DEUX  ENTRÉES. 

La  poitrine  de  veau  à la  lyonnaise  , 

La  poularde  à la  crème. 


CHAPITRE  VIII. 
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UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  conetons  de  ferme. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  épinards  à l’anglaise  , 

La  gelée  de  pêches  moulée. 

Pour  extra  , les  fondus  en  caisse  ronde. 

\ * 

1 AOUT*  Fji§ièi fié,  Menu  de  O à O cauverts, 

UN  POTAGE. 

Le  potage  de  civette  à l’allemande. 

UNE  GROSSE  PIÈCE. 

La  queue  de  saumon  au  bleu. 

DEUX  ENTRÉES. 

Le  filet  de  bœuf  à l’anglaise  , 

Les  poulets  dépecés  à la  provençale. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  pigeons  bardés. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  champignons  à l’italienne  , 

Le  fromage  bavarois  au  café  noir. 

Pour  extra  , les  soufflés  au  rhum. 

PREMIER  TRAITÉ 

DES  MENUS  DE  LA  CUISINE  MODERNE. 

/ 

13  AOUTS  Menu  de  30  à 35  couverts* 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  vermicelle  à la  régence  , 

Le  potage  à la  bernoise. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

La  queue  d’esturgeon  à la  torlue, 

La  carpe  du  Rhin  à la  Chambord  moderne, 

i. 


20 
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LF  M AITRE-D’HOT F L FRANÇAIS. 
DEUX  GROSSES  PIEGES. 


Le  rond  de  veau  à la  royale  , 

La  pièce  de  bœuf  à la  gendarme. 

SEIZE  ENTRÉES. 

Les  petits  canetons  à la  Conti  , 

* Les  croquettes  de  gibier  au  fumet , . 

Les  filets  de  moutons  piqués  ci)  chevreuil  ; 

La  poularde  à la  maquignon. 

LA  QUEUE  D’ESTURGEON  A LA  TORTUE. 

**  L’aspic  de  filets  mignons  de  poulardes  , 

Le  sauté  de  lapereaux  aux  truffes  , 

*Les  petites  timbales  de  nouilles  à la  reine. 

Les  ailes  de  pigeons  à la  Pompadour. 

La  caisse  de  jeunes  perdreaux  au  laurier, 

* Les  petits  pat's  à l’écarlate  , 

Les  perdrix  aux  choux  et  racines  glacées  , 

**  La  salade  de  cervelles  à la  magnonaise. 

LA  CARPE  A LA  CH  AM  BORD. 

Le  pain  de  foies  gras  à la  dauphine , 

Les  côtelettes  d’agneau  glacées  aux  concombres, 

* Le  fritot  de  poulets  à la  Saint-Florentin  , 

Les  boudins  de  gibier  à la  Rie  bel  ieu. 

Pour  extra,  six  assiettes  volantes  ; trois  de  filets  de  carrelets 
à la  Orly , trois  de  petits  sou/f/es  de  gibier. 

QUATRE  GROSSES  PIÈCES  D’ENTREMETS. 

L’ermitage  hollandais , 

Le  biscuit  aux  amandes  amères , 

Le  baba  au  safran  , 

Le  pavillon  rustique. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  chapons  au  cresson , 

Les  vanneaux  bardés , 
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CHAPITRE  VIII. 

Les  poulets  normands , 

Les  pigeons  romains. 

SEIZE  ENTREMETS. 

Les  épinards  à l’anglaise  , 

* Les  petits  pains  à la  paysanne. 

LES  CHAPONS  AU  CRESSON. 

**  La  gelée  de  verjus  renversée  , 

t 

Les  pommes  de  terre  à la  maitre-d’hôtel. 

l’ermitage  hollandais. 

Les  petits  pois  à la  parisienne  , 

* Les  nougats  en  coquilles  aux  pistaches. 

LES  VANNEAUX  BARDES. 

**  Le  fromage  bavarois  aux  pêches  , 

Les  haricots  verts  à la  bretonne. 

Les  haricots  blancs  à la  mnitre-d’hôtel , 

**  Le  blanc-manger  à la  cièine. 

LES  TIGEONS  ROMAINS. 

4 Les  bouchées  meringuées  en  croissant, 

Les  laitues  braisées  à l'essence. 

LE  PAVILLON  RUSTIQUE. 

Les  artichauts  à la  lyonnaise  , 

**  La  gelée  de  rhum  moulée, 

• LES  PIGEONS  ROMAINS. 

* Les  génoises  glacées  à l’orange  , 

Les  champignons  grillés  , demi-glace. 

Pour  extra , six  assiettes  volantes  de  fondus, 

14  AOUT,  Jtïi'Ci'etli . lien u de  ÎO  il  1%  couverts. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à l’oseille  lié  . 

Le  potage  de  quenelles  de  volaille  au  consommé. 


20. 
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DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON 

L’anguille  à la  régence  , 

Les  filets  de  soles  à la  Orly. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

Le  rosbif  d’une  selle  d’agneau  à la  maître- d’hôtel , 

Les  chapons  au  riz  à la  moderne. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  petites  troustades  à l’espagnole  , 

Les  escalopes  de  poulardes  a la  Périgord  , 

Les  papillotes  de  pigeons  a la  cl  (Jxelle  , 

Le  hachis  de  lapereaux  à la  polonaise. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  canetons  de  Rouen  , 

~La  poularde  au  cresson. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

Le  flan  de  prunes  de  reine-Claude, 

Le  gâteau  de  Pithiviers. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  fonds  d’artichauts  à la  magnonaise  , 

Les  œufs  pochés  au  fumet  de  gibier, 

La  gelée  de  vin  de  Lunel  renversée  , 

La  crème  plombière  à la  marmelade. 

15  AOUT?  tÏÏewili*  Menti  ale  couverts. 

deux  potages. 

Le  potage  de  riz  à la  purée  de  pois  , 

Le  potage  de  fantaisie  aux  racines. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Le  brochet  à la  polonaise , 

Les  darnes  d’esturgeon  grillées  a la  hollandaise. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

Le  quartier  de  marcassin  mariné, 

Les  poulardes  à la  Montmorency. 
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HUIT  ENTRÉES. 

La  chartreuse  à la  moderne, 

La  croustade  garnie  de  perdreaux  au  gratin  , 

La  salade  de  cervelles  de  veau  aux  laitues  , 

Les  poulets  dépecés  à la  vénitienne, 

Les  petits  vol-au-vent  à la  reine  , 

Les  pigeons  au  monarque  , 

Les  côtelettes  de  mouton  à l’anglaise  , 

Les  filets  de  canetons  en  haricots  vierges. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES  d’eNTREMETS. 

Le  flan  de  cerises  glacées  , 

Le  congloffe  à l’allemande. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  à la  reine  et  au  cresson  , 

Les  vanneaux  bardés. 

HUIT  ENTREMETS. 

Les  artichauts  à la  Barigoule  , 

Les  haricots  nouveaux  à la  crème  , 

Les  petits  pois  à l’anglaise  , 

Les  choux-fleurs  au  beurre  à la  ravigote  , 

La  gelée  d’ananas  garnie  de  fruits, 

La  crème  française  aux  zestes  d’oranges  , 

Les  petits  nougats  à la  française , 

Les  bouchées  aux  abricots. 

10  AOUT?  Ven&i'eiU*  Menu  «le  lO  â S ‘S  couvert»# 

DEUX  POTAGES. 

La  semoule  au  consommé  de  volaille  , 

La  croûte  gratinée  au  parmesan. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

La  carpe  à la  marinière  , 

Les  petites  truites  au  bleu  , 
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DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

La  pièce  de  bœuf  à la  flamande  , 

La  poularde  à la  financière  aux  truffes. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Le  vol-au-vent  de  quenelles  à l’allemande, 
Les  tendons  de  veau  à la  macédoine  , 

Les  filets  de  levrauts  à la  vénitienne  , 

Le  sauté  de  volaille  à la  royale. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Le  coq  vierge  au  cresson , 

Les  pigeons  bardés. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 
Le  b iscuit  à la  crème  en  sultane  , 

Le -nougat  à la  turque. 

\ 

QUATRE  ENTREMETS. 

La  croûte  aux  champignons, 

La  purée  de  haricots  à la  crème, 

La  gelée  de  citrons  fouettée  , 

Le  fromage  bavarois  aux  framboises. 

1 ^ AOUT,  & Mollis  CÏ©  1 O si  3 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à la  bernoise  , 

Le  vermicelle  au  blond  de  veau. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

La  truite  à la  génoise, 

Les  filets  de  lottes  à la  Orly. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

Les  filets  de  bœuf  à l’italienne  , 

Les  perdrix  à la  choucroute  française. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  petites  cassolettes  de  riz  à la  reine, 

La  noix  de  veau  glacée  à la  purée  d’oseille, 


CHAPITRE  VIII. 


311 


Les  poulets  à la  reine  à l’estragon  , 

Les  côtelettes  d’agneau  sautées  au  suprême. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  pigeons  bardés , 

Les  canetons  de  ferme. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

Le  gâteau  à la  parisienne  > 

Le  flan  de  brugnons  glacé. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  tomates  à la  provençale  , 

Les  pommes  de  terre  frites  au  beurre  , 

La  gelée  de  groseilles  blanches  moulée  , 

Le  pouding  de  fruits  à l’anglaise. 

18  AOtT*  SPêÈèifs&icJae . Me  fis  11  fie  1$  couverts* 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  macaroni  à la  napolitaine  , 

Le  potage  à la  jardinière  au  consommé. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Le  bar  grillé  au  beurre  d’anchois , 

La  morue  nouvelle  à la  brandade. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  pièce  de  bœuf  à l’étendard  , 

Le  dindonneau  à la  macédoine. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  petits  pâtés  de  mouton  à l’anglaise  , 

Les  petits  aspics  à la  moderne , 

Le  carré  de  veau  à la  Béchamel, 

La  fricassée  de  poulets  à la  Périgueux. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

• Le  chapon  au  cresson  , 

Les  canetons  de  Rouen. 
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DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

La  brioche  à la  crème  au  raisin  de  Corintlie  , 

Le  gâteau  de  mille-feuilles  à la  moderne. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  concombres  en  carde  à l’espagnole  , 

Les  œufs  pochés  à la  Béchamel , 

La  gelée  de  fleur  d’oranger  nouvelle  , 

La  crème  au  bain-marie  au  caramel. 

1©  AOl'T)  Ætwniti*  Menu  €l<e  1©  si  1*$  couverts* 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  sagou  à la  purée  de  pois , 

Le  potage  à la  Clermont. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Le  cabillaud  nouveau  à la  hollandaise , 

Les  perches  à la  bourguignolte. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

Le  cochon  de  lait  à la  moderne  , 

Le  gigot  de  mouton  à la  bretonne. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  cremeskis  de  volaille  à la  polonaise  , 

Les  pigeons  braisés  à la  macédoine  , 

La  poularde  à l’ivoire  , aspic  chaud  ; 

Les  filets  de  canetons  à l'orange. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  vanneaux  bardés, 

Les  poulets  à la  reine. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

Le  vol-au-vent  de  pèches  glacées , 

Le  flan  de  riz  au  raisin  muscat. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  tomates  à l’italienne, 

Les  laitues  farcies  à 1 essence  de  jambon  , 
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La  gelée  Je  fraises  moulée  , 

Les  meringues  à la  vanille. 

SE€OMB  TRAITÉ 

DES  MENUS  DE  LA  CUISINE  MODERNE. 

$0  AOUT,  Mas'tl f%  Menu  «le  *$5>  à 30  eouveris. 

DEUX  POTAGES. 

La  croûte  gratinée  aux  concombres  , 

Les  nouilles  à l’allemande. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON.  . 

La  queue  d’esturgeon  au  vin  de  Madère  , 

Les  fdets  de  turbots  à l’anglaise. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  pièce  de  bœuf  à la  maréchale  , 

La  longe  de  veau  à la  Béchamel. 

DOUZE  ENTRÉES. 

Les  balotines  de  poulardes  à la  macédoine  , 

* Le  pâté  chaud  de  pigeons  à l’ancienne  , 

Le  sauté  de  poulets  au  suprême 

LA  QUEUE  D’ESTURGEON  AU  VIN  DE  MADERE. 
^L’aspic  garni  de  crêtes  et  rognons, 

La  poularde  à la  Chevalier, 

Les  côtelettes  de  mouton  sautées. 

L’épigramme  de  volaille  à la  chicorée, 

* La  timbale  de  macaroni  à l’italienne  , 

Les  cailles  de  vigne  à la  tartarc. 

LES  FILETS  DE  TURBOTS  A L ANGEASSE. 

* Les  pigeons  innocents  au  beurre  d’écrcvisses  , 

La  chartreuse  à la  minime  , 

Les  cervelles  de  veaux  à la  milanaise. 

QUATRE  GROSSES  PIECES  D’ENTREMETS. 

Le  baba  au  madère  , 
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Le  bu  isson  d’écrevisses , 

La  brioclieau  fromage , 

Le  buisson  de  meringues  à la  crème. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  bardés  , 

Les  pigeons  de  volière  , 

Les  dindonneaux  au  cresson  , 

Les  canetons  de  ferme. 

DOUZE  ENTREMETS. 

Les  choux-fleurs  à la  ravigote  , 

Les  tomates  ?i  la  provençale  , 

Les  haricots  blancs  à la  crème  , 

Les  artichauts  à Feston  fa  de  , 

La  gelée  de  marasquin  renversée  , 

La  gelée  de  quatre  fruits  moulée  , 

Le  fromage  bavarois  aux  abricots  , 

Le  blanc-manger  à la  crème, 

Les  fanchonnettes  à la  vanille. 

Les  tarieletles  de  cerises  glacée;  ? 

Les  madelaines  au  rlium  , 

Les  petits  pains  au  chocolat. 

Pour  extra  , quatre  assiettes  de  soufflés  de  fécule. 

% I AOUT*  J9Merci*€fïi.  Menu  de  41  à fl  couverts 

UN  POTAGE. 

Le  potage  à la  brunoise  au  consommé. 

UNE  GROSSE  PIÈCE. 

La  selle  d’agneau  à la  maître-cFhôtel. 

DEUX  ENTRÉES. 

Le  gratin  de  bonne  morue  à la  Béchamel , 

Les  poulets  à la  reine  à la  Toulouse. 

UN  P L AT  DE  ROT. 

Les  canetons  de  "Rouen, 
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DEUX  ENTREMETS. 

Les  épinards  au  velouté, 

La  gelée  de  groseilles. 

Pour  extra  , les  fondus. 


3 ! 5 


AOUT,  tïïeç&tïi*  Messsa  de  15  Ta  *£0  eoiï'rea’is* 


DEUX  POTAGES. 

La  garbure  à la  purée  de  navets, 

Le  potage  printanier. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

Le  turbot  à la  hollandaise, 

Le  rosbif  de  mouton  à l’anglaise. 

SIX  ENTRÉES. 

La  chartreuse  à la  Mauconseil  , 

Le  pâté  chaud  de  saumon, 

La  poularde  poêlée  à l’ivoire,  sauce  ravigote, 
Les  filets  de  brochets  â la  Villeroy , 

Les  tendons  de  veau  aux  laitues  glacées, 

Les  boudins  de  gibier  à la  II ichelieu. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  à la  reine  au  cresson  , 

Les  canetons  de  ferme. 

SIX  ENTREMETS. 

Les  œufs  brouillés  au  jambon  , 

La  chicorée  à la  Béchamel , 

La  gelée  de  verjus, 

La  crème  française  au  cacao  , 

Les  choux  glacés  aux  pistaches  , 

Les  manons  aux  abricots. 
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•3:$  AOUT,  Vemtredi'  Menai  de  O à 9 couverts* 

UN  POTAGE. 

L’orge  perlé  au  consommé  de  volaille. 

UNE  G B OSSE  PIECE, 

La  carpe  au  bleu. 

DEUX  ENTRÉES. 

Le  chapon  à la  Toulouse  , 

La  côte  de  bœuf  aux  oignons  glacés. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  pigeons  bardés. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  artichauts  à la  Barigoule  , 

La  gelée  d’anisette  de  Bordeaux. 

Pour  extra  , les  biscuits  à la  crème. 

9 AOUT*  Stimetüi'  Menu  «le  C&  sa  O couverts* 

UN  POTAGE. 

La  croûte  gratinée  à la  Coudé. 

UNE  GROSSE  PIÈCE. 

La  pièce  de  bœuf  aux  choux. 

DEUX  ENTRÉES. 

La  caisse  de  lapereaux  aux  fines  herb  ’s  , 

La  fricassée  de  poulets  aux  champignons. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  goujons  de  Seine  panés  à l’anglaise. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  concombres  au  velouté  , 

La  gelée  de  pèches  renversée. 

Pour  extra  , tes  ramequins  au  parmesan. 


CHAPITRE  M U- 


31 


*$5  AOUT?  Hcnu  «le  11  à «>  cota vort&<» 

UN  POTAGE. 

Le  potage  de  vermicelle  à la  régence. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

Le  turbot  à la  hollandaise. 

DEUX  ENTRÉES. 

La  poularde  à la  maquignon , 

Les  fdets  de  bœuf  à la  milanaise. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  pigeons  de  volière. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  tomates  à la  provençale  , 

La  gelée  de  groseilles  framboisre. 

Pour  extra  , les  meringues  au  marasquin. 

AOUT*  Atrmït*  Menu  de  © à $ couverts* 

UN  POTAGE. 

Le  potage  de  santé  au  blond  de  veau. 

UNE  GROSSE  PIÈCE. 

Le  carré  de  porc  frais  a la  broche  , saute  I\obt  1 1. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  poulets  dépecés  à la  vénitienne, 

Le  vol-au-vent  de  bonne  morue  à la  crème. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  cailles  bardées. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  champignons  grillés,  demi-glace; 

La  gelée  de  vin  de  Champagne  rosé. 

Pour  extra  , les  jondus. 
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PREMIER  TRAITÉ 

DES  MENUS  DE  LA  CUISINE  MODERNE 

**  * AOUT*  Menu  aie  30  coiaveris. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  tortue  à l’américaine  , 

Le  potage  d’orge  perlé  à la  royale. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Le  cabillaud  nouveau  à la  vénitienne  , 

La  truite  de  Seine  à la  régence. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

Le  rond  de  veau  à la  Bécliàipel , 

La  grosse  poularde  à la  Périgueux. 

SEIZE  ENTREES. 

**  La  salade  de  brochets  à la  magnonaise  , 

* La  croustade  de  jeunes  perdreaux  aux  truites, 
L’épigramme  d’agneau  aux  concombres  . 

Le  sauté  de  poulardes  au  suprême. 

LE  CABILLAUD  NOUVEAU  A LA  VENITIENNE. 

La  caisse  de  ris  de  veau  à la  provençale  , 

Les  filets  de  volaille  à la  d’Orléans  , 

* Les  petits  pâtés  à la  financière  , 

Les  pigeons  au  monarque. 

Le  turban  de  quenelles  de  gibier, 

* La  timbale  de  nouilles  à la  polonaise  , 

Les  petits  canetons  à la  Conti  , 

Les  côtelettes  de  mouton  à la  Soubise. 

LA  TRUITE  DE  SEINE  A LA  REGENCE. 

Les  filets  de  poulardes  à la  Chevalier, 

Les  papillotes  de  carpes  à la  maîtrc-d’liôtel , 

* Des  croquettes  de  riz  à la  russe  , 
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**  Les  liatelets  d’aspic  à la  Bellevue. 

Pour  extra,  six  assiettes  volantes  , trois  ilejilels  de  volaille  à (a 
Orly y trois  de  petits  soufflés  de  gibier  eu  caisses  rondes. 

QUATRE  GROSSES  PIECES  D’ENTREMETS. 

La  tourelle  de  Plaisance  , 

La  sultane  en  cascade  , 

La  tente  à la  moderne  , 

Le  gros  nougat  à la  parisienne. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  dindonneaux  au  cresson  , 

Les  pigeons  bardés  , 

Les  canetons  de  Rouen  , • 

Les  poulets  gras  bardés. 

SEIZE  ENTREMETS. 

Les  laitues  à l’espagnole  , 

* Les  petits  gâteaux  de  riz  au  corinllie. 

LES  DINDONNEAUX  AU  CRESSON. 

**  Le  fromage  bavarois  au  calé  , 

Les  haricots  verts  à l’anglaise. 

LA  TOURELLE  DE  PLAISANCE. 

Les  artichauts  à la  lyonnaise, 

* J. es  gimblettes  au  gros  sucre. 

LES  PIGEONS  BARDÉS. 

**  La  gelée  de  pèches  renversée  , 

Les  concombres  à la  Béchamel. 

-S 

La  croule  aux  champignons  , 

**  La  gelée  de  verjus  garnie  de  fruits  rouges. 

LES  CANETONS  DE  ROUEN. 

* Les  génoises  en  croissant  et  perlées, 

Les  petits  pois  au  sucre. 

LA  TENTE  A LA  MODERNE. 

Les  haricots  blancs  à la  crème  , 

**  La  charlotte  à l’américaine. 
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LES  POULETS  GRAS. 

* Les  rosaces  aux  pistaches  et  gros  sucre , 

Les  épinards  au  velouté. 

Pour  extra  , six  assiettes  volantes  de  ùiscuits  à la  crcrnc. 

AOUT  9 19Mcà*cvetii.  Menti  de  I©  à S couverts» 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  santé  au  blond  de  veau  , 

Le  potage  de  nouilles  à l’italienne. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

L’anguille  glacée  au  four,  sauce  tomate  ; 

La  hure  d’esturgeon  a la  broche  , sauce  naadèie. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  noix  de  veau  en  bedeau  à la  chicorée 
Le  dindonneau  à la  Périgueux. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  petits  vol-au-vent  à la  purée  de  gibier , 

Les  oreilles  d’agneaux  à la  dauphine  , 

Les  filets  de  canetons , sauce  salin is  ; 

Le  sauté  de  poulardes  à la  Bellevue. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  pigeons  romains , 

Les  poulets  à la  reine. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

La  meringue  farcie  aux  confitures  , 

Le  flan  à la  milanaise. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  concombres  à la  Béchamel , 

Les  artichauts  à la  Barigoule  , 

La  gelée  de  marasquin  fouettée, 

La  crème  plorn bière  garnie  de  fruits. 


CNÀIMÏRE  VIII. 


321 
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DEUX.  POTAGES. 

La  croule  gratinée  à la  provençale  , 

Le  potage  de  nouilles  à la  bernoise. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 
Le  cabillaud  nouveau  à la  hollandaise , 

Le  saumon  à la  génoise. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 


La  noix  de  bœuf  garnie  d’oignons 
Le  quartier  de  chevreuil  mariné  , 


glacés  , 

sauce  poivrade. 


HUIT  ENTRÉES. 

Les  pigeons  innocents  a la  financière , 

Le  pâté  chaud  de  lapereaux  aux  fines  lieibes  , 
Les  filets  de  poulardes  à la  maréchale  , , 

Les  petites  chartreuses  à la  moderne  , 

L’aspic  de  blanc  de  volaille  à la  Bel'evue  , 

Les  tendons  de  veau  glacés  à la  nivernosse  , 
Les  poulets  dépecés  à 1 italienne  , 

Les  quenelles  de  gibier  au  suprême. 


DEUX  GROSSES  PIECES  d’eN  ( REMETS. 


La  brioche  au  raisin  d’Espagne  , 
Le  biscuit  aux  amandes. 


DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  gras  au  cresson  , 

Les  lapereaux  en  accolade. 

HUIT  ENTREMETS. 
Les  champignons  à la  provençale  , 

Les  épinards  en  croustade  , 

Les  haricots  blancs  à la  crème  , 

Les  artichauts  à la  lyonnaise  , 

La  gelée  de  crème  de  café, 

La  gelée  de  verjus  renversée  , 


21 


322 


LE  MAITRE-D’MOTKL  FRANÇAIS. 


Le  frotn jge  bavarois  aux  avelines  , 
Le  il  a n rie  brugnons  glacés. 


DEUX  POTAGES. 


Le  potage  aux  laitues  braisées  , 

La  semoule  à la  brunoise. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

La  barbue  grillée  à la  hollandaise  , 

Les  perches  au  vin  de  Champagne. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

Le  dindonneau  à la  régence  , 

La  longe  de  veau  glacée , demi-glace. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  petits  pâtés  à l’espagnole  , 

Le  filet,  de  bœuf  au  vin  de  Madère  , 

Les  poulets  à la  reine  à la  Montmorency, 

Les  petits  perdreaux  à la  Pé  ligneux. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  canetons  de  Rouen  , 

La  poularde  au  cresson. 

* DEUX  RELEVÉS  DE  PLA  IS  DE  ROI 
Le  flan  de  prunes  de  mirabelle  , 

Le  gâteau  au  riz  soufflé. 

Q U AT R E E N T R E M E T S . 

Les  tomates  aux  fines  herbes  , 

Les  haricots  blancs  à la  înaître-cl’hotel , 

La  gel.'e  de  quatre  fruits  renversée  , 

Le  fromage  bavarois  aux  pistaches. 
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DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  céleri  au  consommé  , 

Le  potage  de  quenelles  à la  napolitaine. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

La  truite  saumonée  à la  vénitienne  , 

Les  soles  à l’anglaise,  sauce  aux  homards. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  pièce  de  bœuf  garnie  à la  française  , 

Le  jambon  glacé  au  vin  de  Madère. 

QUATRE  ENTREES. 

La  casserole  au  riz  à la  polonaise , 

Les  boudins  de  perdrix  au  suprême, 

Les  côtelettes  de  veau  à la  Singara , 

Les  poulets  à la  reine  à la  maquignon. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  lapereaux  bardés , 

Les  poulets  gras. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

Les  pannequets  à la  crème  aux  macarons  amers  , 

Le  vol-au-vent  de  pêches  glacées. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  épinards  à l’essence  , 

Les  artichauts  à la  Barigoule  , 

La  gelée  de  rhum  renversée , 

Le  blanc-manger  aux  pistaches. 
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1er  SEPl’ElIBIMS,  S#è&à&f8M&fà&»  Meain  «le  10  À S § 

convertis. 

DEUX  POTAGES. 

La  garbure  au  fromage  de  parmesan  , 

Le  potage  à la  julienne  au  consommé. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Le  cabillaud  à la  crème , 

Le  brochet  à la  marinière. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

Le  dindonneau  à la  Béchamel , 

Le  quartier  de  mouton  à la  bretonne. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  papillotes  de  perdreaux  au  laurier, 

La  fricassée  de  poulets  à la  Villeroy  , 

Les  côtelettes  de  pigeons  à la  Toulouse  , 

L’émincée  de  filet  de  bœuf  à la  Clermont. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  gras  au  cresson  , 

Les  jeunes  perdreaux  rouges  bardés. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

La  sultane  garnie  à la  Chantilly  , 

Le  croque-en-bouche  en  gimblettes  pvahnées. 

QUATRE  ENTREMETS, 

Les  choux-fleurs  au  beurre , 

Les  champignons  à la  provençale  , 

La  gelée  de  kirsch-wasser  moulée  , 

Les  choux  à la  Vincennes. 
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DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à la  Crécy  aux  petits  croûtons , 

Le  potage  aux  laitues  braisées. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Les  filets  de  turbots  cà  la  hollandaise , 

Les  brochetons  au  bleu. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  pièce  de  bœuf  à la  cuiller  , 

La  magnonaise  de  volaille  à la  gelee. 

QUATRE  ENTRÉES. 

La  croustade  garnie  d’escalopes  de  ris  d’agneau , 

La  chartreuse  garnie  d’ailerons  de  dindons  , 

La  poularde  à l’estragon  , 

Les  filets  de  chevreuil  marines  glacés. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  jeunes  perdreaux  rouges  , 

Les  poulets  au  cresson. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

Le  gâteau  de  mille-feuilles  à la  moderne  > 

Le  poupelin  glacé  aux  confitures. 

QUATRE  ENTREMETS, 

Les  haricots  blancs  à la  bretonne  ? 

Les  laitues  à l’espagnole  , 

La  gelée  de  pêches  renversée  , 

Les  beignets  de  blanc-manger. 
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SECOND  TRAITE 

DES  MENUS  DE  LA  CUISINE  MODERNE. 

3 SEPTEMBRE  9 Jtifordê*  Mena  rte  rt  30 

couverts* 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  aux  concombres  farcis  , 

Le  potage  à la  purée  cle  pois  aux  petits  croûtons. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Le  turbot  à l’anglaise  , 

La  carpe  à la  Chambord  moderne. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

Le  rosbif  de  mouton  à la  bretonne, 

La  chartreuse  aux  perdrix. 

DOUZE  ENTRÉES. 

Les  petits  canetons  aux  champignons  , 

* Le  vol-au-vent  de  bonne  morue  de  cabillaud  , 
L’épigramme  d’agneau  aux  champignons. 

LE  TURBOT  A L’ANGLAISE. 

Les  filets  de  volaille  à la  lyonnaise  , 

* La  marinade  de  cervelles  de  veau  , 

Les  filets  de  soles  à la  royale. 


Les  filets  de  lapereaux  à la  dauphine  , 

* Le  fritot  de  poulets  à la  viennoise  , 

Le  filet  de  bœuf  au  vin  de  Madère. 

LA  CARPE  A LA  CHAMBORD  MODERNE. 
La  fricassée  de  poulets  à l’anglaise  , 

* La  timbale  de  pigeons  à l’ancienne  , 

Les  quenelles  de  gibier  à l’italienne. 

QUATRE  GROSSES  PIECES  D’ENTREMETS. 
Le  bu  isson  d’écrevisses , 


CHAPITRE  TX. 


327 


Le  nougat  an  gros  sucre  , 

Le  buisson  de  meringues  à la  vanille  , 

Le  biscuit  de  Savoie  à la  fécule. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  gras  au  cresson  , 

Les  pigeons  de  volière  , 

Les  dindonneaux  au  cresson  , 

Les  perdreaux  nouveaux  bardés. 

DOUZE  ENTREMETS. 

Les  tomates  aux  fuies  herbes  , 

Les  pommes  de  terre  frites  au  beurre, 

Les  champignons  à la  provençale  , 

Les  épinards  à l’essence  , 

La  gelée  de  fleuV  d’oranger  nouvelle  , 

La  gelée  de  verjus  moulée  , 

Le  fromage  bavarois  aux  abricots  , 

La  crème  au  bain-marie  aux  macarons  , 

Les  gaufres  au  raisin  de  Corinthe  5 
Les  tartelettes  glacées  aux  pistaches  , 

Les  madelaines  au  rhum  , 

Les  petits  paniers  aux  confitures. 

4 SEPVfiHBltEf  Ifleres'efii»  Menu  «le  il  à il 

couverts 

. UN  POTAGE. 

r 

La  croûte  gratinée  au  consommé. 

UNE  GROSSE  PIÈCE. 

Le  cabillaud  à la  crème. 

DEUX  ENTRÉES. 

Le  carré  de  veau  à la  Monglas , 

La  poularde  à la  maquignon. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  pigeons  romains.  ' 


DEUX  ENTREMETS. 


Les  artichauts  à la  Barigoule  9 
La  gelée  de  vin  d’Espagne  renversee. 

Pour  extra , les  choux  à la  P mcennes. 

5 SEPTEMBRE»  Menu  «le  ï® 

couvert». 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  lasagnes  au  parmesan  , 

Le  potage  de  levrauts  à l’anglaise. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

Le  brochet  à l’espagnole  , 

La  pièce  de  bœuf  à la  flamande. 

SIX  ENTRÉES. 

La  fricassée  de  poulets  à la  V illeroy, 

Les  petits  pâtés  â la  Toulouse  , 

Les  tendons  de  veau  glacés  à la  chicorée , 
L’anguille  roulée  glacée  au  four, 

Les  perdreaux  nouveaux  au  gratin  , 

Les  ailerons  de  dindons  à la  macédoine. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  à la  reine  au  cresson  , 

Les  pigeons  ramiers  bardés. 

SIX  ENTREMETS. 

Les  navets  glacés  à la  Chartres  , 

Les  haricots  blancs  à la  maître-d’hdtel , 

* 

La  gelée  de  marasquin  moulée  , 

Le  fromage  bavarois  aux  mirabelles  , 

Le  flan  de  pêches  glacées  , 

Les  gâteaux  à la  royale. 

6 SEP®  EM  BE  E 9 Yemfireili*  Me  sut  «le 

couverts# 

UN  POTAGE. 

Le  potage  â la  Coudé  , petits  croûtons. 
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UNE  GROSSE  PIÈCE. 

Le  chapon  au  riz. 

DEUX  ENTRÉES. 

La  côte  de  bœuf  à la  macédoine  , 

La  darne  de  saumon  grillée  au  beurre  d’anchois. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  perdreaux  nouveaux. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  œufs  pochés  à la  chicorée  , 

La  gelée  de  groseilles  framboisée. 

Pour  extra , les  biscuits  à la  crème. 

t SEfi»rrEMI§SfcE  9 /Sfnnetii.  Menai  de  O à » 

concerts. 

UN  POTAGE. 

Le  potage  à la  brunoise  au  consommé. 

UNE  GROSSE  PIÈCE. 

La  pièce  de  bœuf  aux  choux' braisés. 

DEUX  ENTRÉES. 

La  fricassée  de  poulets  à la  Saint-Lambert , 

Les  escalopes  de  cabillaud  à la  maître-d’hôtel. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  canetons  de  Rouen. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  haricots  blancs  à la  crème  , 

La  crème  plombière  aux  fruits. 

Pour  extra,  les  fondus  au  parmesan. 

S SEPTEMBRE)  tHvntmvHe  • Mena  de  6 à O 

coarvefl’ts» 

UN  POTAGE. 

Le  potage  de  semoule  au  blond  de  veau. 

UNE  GROSSE  PIÈCE. 

Les  petites  truites  au  bleu  , magnonaise  froide. 
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DEUX  ENTRÉES. 

Les  côtelettes  de  mouton  à la  Soubise  , 

Le  vol-au-vent  à l’italienne. 

UN  PLAT  PE  ROT. 

Les  poulets  à la  reine. 

PEUX  ENTREMETS. 

Les  épinards  à l’essence  , 

Le  fromage  bavarois  aux  abricots. 

Pour  extra,  les  gâteaux  à la  royale . 

9 SEPÏTESIBRE*  Wstsâëfëê.  Menas  tle  Cl  à fl  couverts* 

» 

UN  POTAGE 

Le  potage  de  céleri  au  consommé. 

UNE  GROSSE  PIÈCE. 

Le  quartier  d’agneau  à l’anglaise. 

DEUX  ENTRÉES, 

Les  poulets  à la  reine  à l’ivoire , estragon  ; 

Le  pâté  chaud  d’anguilles  à la  marinière. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  lapereaux  en  accolade. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  artichauts  à la  lyonnaise  , 

Les  petits  soufflés  à la  française. 

Pour  extra  , les  ramequins  en  caisses. 

PREMIER  TRAITÉ 

LES  MENUS  DE  LA.  CUISINE  MODERNE. 

1©  $S3l*WE!IBI8fï!$  ,? tnnli»  Ifcnii  «I®  30  couverts* 

DEUX  POTAGES. 

La  garbure  aux  choux  à la  bernoise, 

Le  vermicelle  à la  régence. 
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DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Le  cabillaud  à la  hollandaise  , 

Le  saumon  à la  vénitienne. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

Le  cochon  de  lait  à la  moderne  , 

Les  poulardes  à la  Chevalier. 

SEIZE  ENTRÉES. 

Les  côtelettes  de  pigeons  à la  maréchale  , 

* Les  petites  timbales  de  nouilles  à la  Nesle  , 

**  L’aspic  garni  de  crêtes  et  rognons  , 

Le  sauté  de  poulardes  au  suprême. 

LE  CABILLAUD  A LA  HOLLANDAISE. 

Les  escalopes  de  levrauts  liées  au  sang  , 

Les  poulets  à la  Montmorency, 

* Les  croquettes  de  blanc  de  volaille  , 

Le  boudin  de  gibier  à la  troyenne. 

Les  petites  balotines  à la  chicorée  , 

* Les  liatelets  de  palais  de  bœut  à la  Villeroy, 

La  noix  de  veau  à la  Saint-Cloud  , 

L’émincée  de  volaille  aux  lasagnes. 

LE  SAUMON  A LA  VENITIENNE. 

Les  filets  de  lapereaux  piqués , glacés  aux  concombres  , 

**  La  salade  de  volaille  aux  laitues  , 

* Les  petits  pâtés  à la  marinière  , 

Les  filets  de  soles  à la  royale. 

Pour  extra  , six  assiettes  de  petits  soufflés  de  gibier  et  de 

volaille. 

QUATRE  GROSSES  PIECES  D’ENTREMETS. 

La  brioche  au  fromage  , 

La  sultane  en  surprise  , 

Le  gros  nougat  à la  parisienne  , 

Le  gâteau  de  Compiègne. 
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QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  canetons  de  Rouen  , 

Les  dindonneaux  au.  cresson  , 

Les  perdreaux  nouveaux  , 

Les  poulets  à la  reine. 

SEIZE  ENTREMETS. 

Les  petites  pommes  de  terre  à la  hollandaise  , 

* Les  gâteaux  aux  avelines. 

LES  CANETONS  DE  ROUEN. 

**  La  macédoine  de  fruits  à la  gelée  de  verjus  , 

Les  artichauts  à la  provençale. 

LA  SULTANE  EN  SURPRISE. 

Les  épinards  à l’anglaise  , 

* Les  mosaïques  glacées  au  gros  sucre. 

LES  DINDONNEAUX  AU  CRESSON. 

**  Le  blanc-manger  à la  crème , 

La  croûte  aux  champignons. 

Les  haricots  verts  à la  française  , 

**  Le  fromage  bavarois  aux  fraises. 

LES  POULETS  A LA  REINE. 

* Les  petites  tresses  perlées  , 

Les  petits  pois  au  sucre. 

LE  GROS  NOUGAT  A LA  PARISIENNE. 

Les  concombres  au  veloute  , 

**  La  gelée  de  pêches  renversée. 

LES  PERDREAUX  NOUVEAUX. 

* Les  génoises  glacées  au  chocolat , 

Les  pommes  de  terre  à la  lyonnaise. 

Pour  extra,  six  assiellcs  de  fondus. 
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11  SEPTEMBRE:  ? MSereredi,  Messie  de  1©  « 1 ^ 

couve  s*l  s. 

i 

deux  potages. 

Le.  potage  à la  bisque  de  volaille  , 

Le  potage  printanier  au  consommé. 

deux  relevés  de  poisson. 

Le  brochet  glacé  au  four, 

Les  soles  frites  panées  à l’anglaise. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES  d’ ENTREMETS. 

La  selle  de  mouton  à l’anglaise  , 

La  chartreuse  à la  Monconseil. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  petits  perdreaux  a la  financieie  , 

La  casserole  au  riz  a la  moderne  , 

Le  sauté  de  poulardes  aux  truffes , 

Le  turban  de  lapereaux  à la  royale. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

b 

Le  dindonneau  au  cresson  , 

Les  perdreaux  bardes. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

Le  gâteau  à la  française  , 

Le  croque-en-bouche  à la  reine. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  pommes  de  terre  à la  Béchamel , 

Les  artichauts  à la  Barigoule  , 

La  gelée  de  vin  de  Champagne  rosé  , 

Le  fromage  bavarois  aux  avelines. 

I ç SEPTEMBRE,  J^iwIL  Menu  de  fl  5 à *«© 

couverts* 

• . 

DEUX  POTAGES. 

Le  riz  à la  napol Taine  , 

Le  potage  de  quenelles  de  gibier  au  fumet. 
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deux  relèves  de  poisson. 

Les  lilets  de  turbots  au  gratin  , 

Les  perches  au  vin  de  Champagne. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  pièce  de  bœuf  à la  cuiller, 

Les  poulardes  à la  maquignon  et  aux  trutles. 

h Lit  entrées. 

Les  perdreaux  eu  entrée  de  broche  , 

* Les  petits  vol-au-vent  à la  Béchamel , 

Le  sauté  de  poulardes  à la  d’Artois  , 

Les  côtelettes  de  pigeons  à la  macédoine  , 

Les  tendons  de  veau  glacés  à la  tomate  , 

* Les  croquettes  de  gibier  à l’allemande  , 

La  salade  de  volaille  à la  magnonaise  , 

Les  filets  de  lapereaux  à la  Pompadour. 

DEUX  GROSSES  PIECES  D’ENTREMETS. 

Le  ilan  à la  portugaise  , 

Le  pâté  de  brugnons  à l’anglaise. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  perdreaux  bardés , 

Les  poulets  à la  reiiïe. 

HUIT  ENTREMETS. 

Les  choux-fleurs  au  parmesan  , 

Les  haricots  verts  à l’anglaise  , 

Les  pommes  de  terre  à la  bretonne  , 

Les  champignons  à la  provençale  , 

La  gelée  de  verjus  garnie  de  fruits  , 

La  crème  plombière  à la  marmelade  , 

Les  mirlitons  à la  fleur  d’oranger, 

Les  petits  nougats  à la  parisienne. 
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13  SEPTEMBRE»  Ven tirefëi*  Menu  de  I <3  à ! ^ 
. crnaveads* 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  de  riz  à la  purée  de  pois  , 

Le  potage  de  macaroni  à Bit-dienne. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON, 

Le  cabillaud  d’Ostende  à la  Béchamel , i 

La  carpe  à la  marinière. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

Le  rosbif  d’alovau  à l’anglaise  , 

Le  jambon  glacé  aux  épinards. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  liateîels  de  ris  d’agneaux  à la  Villeroy, 

I es  papillotes  de  perdreaux  au  laurier, 

La  fricassée  de  poulets  à la  macédoine  , 

Les  pigeons  au  beurre  d’écrevisses. 

DEUX  PLAIS  DE  ROT. 

Les  canetons  de  ferme  , 

Les  poulets  à la  reine. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

Le  brochet  à la  crème  , 

Le  biscuit  en  surprise. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  artichauts  à la  provençale  , 

Les  petits  pois' à la  parisienne  , 

La  gelée  de  pêches  renversée  , 

Le  fromage  bavarois  au  café. 

i l ScnneélU  Menu  «le  lOà  a 

couverts» 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à la  julienne  au  consommé  , 

Le  potage  de  quenelles  à l’allemande. 


5 LF  MAITRF-D’HQTFL  FRANÇAIS. 

DEUX  RELEVÉS  RE  POISSON. 

Le  saumon  à la  génoise  , 

La  bonne  morue  à la  provençale. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

\ 

La  noix  de  veau  en  bedeau  a la  înaceclome, 

La  poularde  à la  Périgord. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  quenelles  de  volaille  a la  Yilleroy, 

Le  sauté  de  perdreaux  au  supueme  t 
Les  petits  pâtés  à la  Toulouse  , 

Les  pigeons  au  monarque. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  à la  reine  , 

Les  perdreaux  bardés. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

Le  flan  de  pêches  glacées  , 

Le  gâteau  d'amandes  praliné. 

QUATRE  ENTREMETS. 

% • 

Les  artichauts  à la  lyonnaise, 

Les  épinards  à l’essence  , 

La  gelée  de  verjus  dans  un  bol , 

La  crème  au  bain-marie  a 1 anis  étoile. 

15  SKPTKlf  nu  «le  I#  « 1*1 

couverts. 

* 

/ 

DEUX  POTAGES. 

Le  sagou  à la  purée  de  navets , 

Le  potage  à l’ose  die  claire. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

L’anguille  roulée  , glacée  au  four  à la  marinière  ; 

La  b ubne  grillée  à la  hollandaise. 
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DEUX  GROSSES  PIECES. 

Les  filets  de  bœuf  à la  napolitaine  , 

La  chartreuse  garnie  de  canetons  dépecés» 

QUATRE  ENTRÉES. 

Le  pâté  chaud  de  lapereaux  à l’ancienne  , 

Les  poulets  à la  reine  à l’estragon  , 

Les  côtelettes  de  porc  frais  à la  sauce  Robert , 

Le  fritot  de  poulets  à la  Saint-Florentin. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  perdreaux  bardés , 

Les  canetons  de  Rouen. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT, 

Le  nougat  à la  paiisienne  , 

La  sultane  à la  crème  et  aux  fraises. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  choux-fleurs  au  parmesan , 

Les  haricots  blancs  à la  crème  , 

La  gelée  de  marasquin  fouettée  > 

La  charlotte  de  pommes  glacée, 

1©  SEPTEMBRE 9 LMtMÏi.  Menu  île  l©  a 

couverts* 

DEUX  POTAGES, 

Le  potage  aux  choux-fleurs  , 

Le  potage  de  santé  au  consomme, 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

La  matelote  a la  bourguignotte , 

La  truite  de  Seine  à la  vénitienne. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  noix  de  bœuf  à la  royale , 

Le  dindonneau  braisé  à l’anglaise. 

QUATRE  ENTRÉES. 

La  caisse  de  lapereaux  aux  fines  herbes , 

Le  vol-au-vent  à la  milanaise  , 

82 
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couvert». 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à la  brunoise  , 

Lés  quenelles  à la  milanaise. 

DEUX  RELEVÉS  DK  POTAGE. 

Le  brochet  à la  Chambord  moderne  , 

Le  jambon  a la  broche. 

DEUX  GROSSES  PIECES 
Le  rosbif  de  mouton  à l’anglaise  , 

La  longé  de  veau  à la  crème. 

DOUZE  ENTRÉES. 

Les  côtelettes  de  ris  de  veau  à la  nivernoise, 

*Le  pâté  chaud  de  cailles  aux  fines  herbes, 

Les  filets  de  volaille  à la  Chevalier. 
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Les  filets  de  volaille  à la  d’Orléans  , 

Les  côtelettes  de  veau  à la  Dreux. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  perdreaux  rouges  , 

Le  chapon  au  cresson. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 
La  tourte  à la  moelle  , 

Le  gâteau  de  Pitliiviers. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  pommes  de  terre  à la  maître-d’hôtel , 

Les  épinards  à l’anglaise  , 

La  gelée  de  verjus  moulée  , 

Le  fromage  bavarois  au  chocolat. 

«• 
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LE  BROCHET  A LA  CHAMBORD  MODERNE. 

Les  cailles  au  gratin  demi-glace, 

* Les  croquettes  de  gibier  à l'allemande  , 

L’aspic  de  blanc  de  volaille  à la  Bellevue. 

Les  oreilles  de  veau  en  tortue , 

* La  fricassée  de  poulets  à la  dauphine, 

Les  demi-perdreaux  au  laurier  et  fines  herbes. 

LE  JAMBON  GLACÉ  A LA  BROCHE. 

Les  tendons  de  mouton  glacés  à la  purée  d’oseille  , 

* La  timbale  de  nouilles  au  chasseur  , 

Le  pain  de  foies  gras  à la  gelée. 

QUATRE  GROSSES  PIECES  D’ENTREMETS. 

Le  congloffe  à la  viennoise  , 

Le  buisson  de  ramequins, 

Le  biscuit  aux  amandes, 

Le  buisson  de  petits  homards. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  à la  reine , 

Les  perdreaux  bardés, 

La  poularde  au  cresson  , 

Les  canetons  de  Rouen. 

DOUZE  ENTREMETS. 

Les  aubergines  a la  provençale, 

Les  artichauts  à la  lyonnaise  , 

Les  pommes  de  terre  à la  hollandaise  , 

Les  haricots  verts  à l’anglaise , 

La  gelée  de  verjus  renversée  , 

La  gelée  de  café  à l’eau  , 

Le  blanc-manger  aux  noix  vertes  , 

Le  fromage  bavarois  à la  vanille  , 

Les  înanons  de  crème  aux  pistaches  , 

Les  darioles  à la  fleur  d’oranger, 
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Les  petits  pains  à la  duchesse , 

Les  génoises  perlées  en  croissant. 

18  SEPTEMBRE*  lfMCÈ*CÊ*€fSi*  Menu  tic  O » fl 

couverts* 

UN  POTAGE, 

Le  potage  à la  Conde  garni  de  petits  croûtons. 

' \ 

UNE  GROSSE  PIECE. 

La  pièce  de  bœuf  garnie  à la  française, 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  perdreaux  à la  maquignon  , 

Les  boudins  de  volaille  à la  Richelieu. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  canetons  de  ferme. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  champignons  a la  provençale  , 

La  gelée  de  marasquin  fouettée. 

Pour  extra,  les  gâteau#  à la  cV Artois, 

19  SEPT  EM  BR  K*  Jfeu<9i*  Menu  tle  i»  îl  ’f® 

couverts. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à la  garbure  a 1 espagnole, 

Le  potage  à l’oseille  , à la  hollandaise. 

DEUX  GROSSES  PIECES, 

Le  turbot,  sauce  au  beurre  d’anchois, 

Le  quartier  de  mouton  à la  bretonne. 

SIX  ENTRÉES. 

Les  petits  vol-au-vent  à la  reine , 

La  poularde  au  consommé  , 

La  darne  de  saumon  au  beurre  de  Montpellier, 

Les  tendons  de  veau  à la  Yilleroy , 
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La  croustade  de  perdreaux  au  gratin  , 

Les  biftecks  à l’anglaise  au  beurre  d’anchois. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  gras  au  cresson  , 

Les  cailles  de  vigne  bardees. 

SIX  ENTREMETS. 

Les  tomates  à l’italienne  , 

Les  épinards  aux  croûtons  , 

La  gelée  de  verjus  renversée , 

Leblanc-manger  aux  noix  vertes, 

Le  flan  d’abricots  glacés  , 

Le  soufflé  de  riz  à la  vanille. 

£0  SEPTEMBRE  . Vendredi*  Menu  de  fiil  O 

couvert*. 

UN  POTAGE. 

Le  potage  de  semoule  au  consommé. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

La  carpe  au  bleu. 

DEUX  ENTREES. 

Les  côtelettes  de  veau  à la  polonaise  , 

Le  chapon  au  riz. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  perdreaux  bardés. 

deux  entremets. 

Les  artichauts  frits , 

La  crème  plombière. 

Pour  extra,  les  choux  à la  crc/ne . 

•et  SEPTEMBRE»  Stnnedi • Menu  de  O à O 

couverts. 

UN  POTAGE. 

Le  potage  de  macaroni  à l’italienne. 
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UNE  GROSSE  PIECE. 

La  tête  de  veau  en  toi  tue. 

DEUX  ENTRÉES. 

Les  poulets  dépecés  à la  tartare , 

Les  filets  de  soles  à la  royale. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  pigeons  de  volière. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  laitues  braisées  au  consommé  , 

La  gelée  de  verjus  moulée. 

Pour  extra,  les  beignets  cle  pommes  glacés. 

N K P T JR  M II  R E 9 nkwiUÈtche.  Menu  de  « A » 

couverts. 

UN  POTAGE. 

Le  potage  à la  purée  de  lentilles  à la  reine. 

UNE  GROSSE  PIECE. 

Le  quartier  d’agneau  à l’anglaise. 

DEUX  ENTRÉES. 

La  timbale  de  macaroni  à l’italienne  , 

Les  poulets  à la  régence. 

UN  PLAT  DE  ROT. 

Les  lapereaux  en  accolade. 

f 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  pommes  de  terre  frites  à la  lyonnaise  , 

La  gelée  de  verjus  garnie  de  pêclies. 

Pour  extra  , les  fondus. 

SEPT3K1SBKBE,  Liuirlh  Menu  «le  t»  A « couvert»* 

UN  POTAGE. 

Le  potage  aux  concombres. 
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UNE  GROSSE  PIECE. 


Le  brochet  à l’espagnole. 


/ 


DEUX  ENTRÉES. 

é 

La  noix  de  veau  piquée  à la  purée  d’oseille 
La  raie  au  beurre  noir  à la  noisette. 


UN  PUAT  DE  ROT. 
La  poularde  au  cresson. 

DEUX  ENTREMETS. 

Les  laitues  farcies  à l’essence , 

La  gelée  de  quatre  fruits  moulée. 

Pour  extra  , les  meringues  à la  maille. 

' O m 


\ 
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« 

DES  MENUS  DE  LA  CUISINE  MODERNE. 


I SEPTEMIlItE » JMwa'iH»  Menu  de  SO  rouvert. 


DEUX  POTAGES. 

La  croûte  gratinée  à la  purée  de  pois  , 

Le  potage  à la  tortue  au  vin  de  Madère. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

La  carpe  de  Seine  à la  régence  , 

Le  turbot  à l’anglaise  , sauce  aux  homards. 

SEIZE  ENTRÉES. 

Les  côtelettes  d’agneau  à la  macédoine  , 

* La  casserole  au  riz  à la  Toulouse  , 

La  poularde  à la  Chevalier, 

Les  côtelettes  de  lapereaux  à la  maréchale. 

LA  CARPE  DE  SEINE  A LA  REGENCE. 

Le  sauté  de  poularde  ü au  suprême  , 

L"  pain  de  merlans  à la  Béchamel  maigre, 
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* Les  crémeskis  à la  polonaise, 

Les  petits  canetons  à la  Conti. 


Les  cailles  à la  Mirepoix  , purée  de  champignons  ; 

* Les  petits  pâtés  de  mouton  à l’anglaise , 

Le  turban  tie  quenelles  de  volaille  au  suprême  , 

Les  escalopes  de  levrauts  liées  au  sang. 

LE  TURBOT  A L’ANGLAISE. 

Les  filets  de  volaille  à la  d’Artois  , 

Les  perdreaux  à la  Périgueux  , 

* La  timbale  de  macaroni  à la  napolitaine, 

Les  ris  de  veau  piqués  à la  chicorée. 

# 

Pour  extra,  six  assiettes  volantes  : trois  de  Orly  de  filets  mi- 
gnons, trois  de  petits  soufflés  de  gibier. 

QUATRE  GROSSES  PIECES  D’ENTREMETS. 

La  cascade  des  seize  colonnes  , 

La  ruine  de  Babylone  , 

La  fontaine  des  pyramides , 

La  ruine  delà  grande  rotonde. 

QUATRE  PLATS  DE  ROT. 

Les  poulets  gras  au  cresson  , 

Les  perdreaux  rouges  , 

Les  canetons  de  Rouen , 

Les  poulardes  à l’anglaise. 

SEIZE  ENTREMETS. 

Les  pommes  de  terre  frites  , 

**  Le  fromage  bavarois  aux  pêches. 

LES  POULETS  GRAS  AU  CRESSON* 

* Les  génoises  au  gros  sucre , 

Les  choux-fleurs  au  beurre  , ravigote. 

LA  RUINE  DE  BABYLONE. 

Les  haricots  verts  à l’anglaise  , 

**  La  gelée  de  verjus  garnie  de  fruits. 
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LES  PERDREAUX  ROUGES. 

* Les  choux  à la  Mecque, 

Les  concombres  au  velouté. 

Les  artichauts  à la  lyonnaise  , 

* La  gelée  de  rhum  , moulée. 

LES  CANETONS  DE  ROUEN. 

**  Les  gâteaux  à la  royale  , 

Les  épinards  au  velouté. 

LA  RUINE  DE  LA  GRANDE  ROTONDE. 

Les  tomates  à l’italienne  , 

* Le  blanc-manger  aux  noix  verte?. 

LES  POULARDES  A L’ANGLAISE. 

**  Les  gâteaux  d’amandes  glacés  à la  rose  , 

La  croûte  aux  champignons. 

Pour  extra,  six  assiettes  de  fondus  nu  parmesan. 

*1.»  SES^TEM IIHEf  IHc  revalu  Menu  île  lO  a 18 

couverts. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à la  jardinière, 

Les  pâtes  d’Italie  au  consommé  de  volaille. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

La  truite  froide  à la  magnonaise  , 

Le  cabillaud  à la  hollandaise. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

Le  quartier  de  chevreuil  mariné,  poivrade; 

Le  chapon  â la  Ghevrv. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Le  pâté  chaud  de  cailles  aux  fines  herbes , 

Le  sauté  de  poulardes  aux  truffes, 

Le  filet  dë  bœu  f â la  broche  , sauce  poivrade  ; 

Les  pigeons  innocents  à la  cuiller. 


340 


LE  MAITRE-D’HOTEL  FRANÇAIS. 


DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  perdreaux  rouges  , 

La  poularde  ail  cresson. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

Le  flan  de  pommes  à la  portugaise  , 

Le  gâteau  à la  royale. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  artichauts  à la  Barigoule , 

Les  haricots  verts  à l’anglaise  , 

La  gelée  de  MaJag a moulée , 

La  crème  française  aux  citrons. 

* ) 

*«<;  SEPnFE.WBH13,  Menu  «le  1 S couverts. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à la  duchesse  , 

Le  potage  d’orge  perlé  à h russe. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

La  queue  d’esturgeon  au  vin  de  Madère  , 

Les  brochetons  à l’espagnole. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

» 

La  selle  de  mouton  à la  bretonne  , 

Les  poulardes  à la  régence. 

HUIT  ENTRÉES. 

Les  cervelles  de  veau  à la  ravigote  , 

Le  sauté  de  perdreaux  aux  truffes , 

Les  boudins  de  volaille  à la  royale  , 

La  s dade  de  fdets  de  soles  à la  gelée  , 

L’épigramme  d’agneau  à la  macédoine, 

La  croustade  garnie  d’escalopes  de  levraut , 

Les  poulets  dépecés  à la  provençale  , 

Les  filets  de  volaille  à la  Bdlevue. 

Pour  extra  , la  Orly  de  filets  de  carpes. 
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DEUX  GROSSES  PIECES  D’ENTREMETS. 

La  sultane  en  cascade  , 

Le  nougat  à la  française. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  perdreaux  rouges. 

Les  poulets  à la  reine. 

HUIT  ENTREMETS. 

Les  épinards  à l’essence  , 

La  croûte  aux  champignons  , 

Les  artichauts  à la  lyonnaise  , 

Les  navets  à la  Chartres  , 

La  gelée  de  verjus  renversée  , 

Le  fromage  bavarois  aux  fraises , 

Les  madelaines  au  raisin  de  Corinthe  , 

Les  gâteaux  glacés  à la  Condé. 

Pour  extra  , les  fondus. 

•îî  §EPTEMHRE,  Vendredi*  llonu  île  IO  A 

couverts» 

DEUX  POTAGES. 

La  croûte  gratinée  à la  Crécy, 

Le  vermicelle  à la  d’Orléans. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

La  grosse  anguille  au  turban  glacée  au  four, 

La  darne  de  saumon  grillée  au  beurre  d’anchois. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

Les  fdets  de  bœuf  à la  provençale  , 

La  chartreuse  garnie  de  cailles. 

QUATRE  ENTRÉES. 

La  timbale  de  lasagnes  à la  napolitaine  , 

Les  filets  de  ponlardes  à la  d’Artois  , 

Les  perdreaux  rouges  à la  maquignon  , 

Les  langues  de  mouton  glacées  à la  bretonne. 
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DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  lapereaux  bardés , 

Les  poulets  à la  reine  et  au  cresson. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

La  grosse  meringue  à la  parisienne  , 

Le  gâteau  de  mille  feuilles  à la  turque. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  tomates  à l’italienne  , 

Les  champignons  grillés  à l’espagnole  , 

La  gelée  de  café  mok  a moulée  , 

Le  dan  de  brugnons. 

SEPTEMBRE»  Samedi.  Menu  île  IOA  t% 

couverts» 

DEUX  POTAGES. 

La  garbure  au  fromage  à la  languedocienne, 

Le  potage  de  santé  au  consommé  de  volaille. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Les  perches  à la  Waterfish  , 

La  barbue  au  gratin  au  vin  blanc. 

DEUX  GROSSES  PIÈCES. 

La  noix  de  bœuf  à l’italienne  , 

Les  poulardes  à la  Montmorency. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  petits  pâtés  à la  Béchamel , 

Les  ris  de  veau  piqués  à la  chicorée  , 

Le  karric  de  poulets  à l’indienne  , 

Les  cailles  au  gratin,  demi-espagnole. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  perdreaux  rouges, 

Les  poulets  gras  au  cresson. 
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DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

La  charlotte  de  pommes  et  d’abricots  , 

Le  souillé  au  chocolat. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  épinards  en  croustade  , 

Les  concombres  au  suprême  , 

La  gelée  de  verjus  garnie  de  pêchas  , 

Les  génoises  glacées  au  gros  sucre  rose. 

SEPTEMBRE*  MPimnnohe.  Menu  <1©  ÎO  À 

©ouverts. 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  aux  champignons  à la  russe  , 

Le  potage  de  sagou  à la  d’Orléans. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON. 

Le  brochet  à la  marinière  , 

'•î  • 

Le  cabillaud  à la  crème. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

La  longe  de  veau  à la  Monglas  , 

Le  quartier  de  chevreuil  mariné,  poivrade. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  perdreaux  à la  Périgueux  , entrée  de  broche  ; 

Les  filets  de  volaille  à la  Chevalier, 

Les  quenelles  de  gibier  au  suprême, 

Les  ailerons  de  dindons  a la  purée  de  navels. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Les  lapereaux  en  accolade  , 

La  poularde  au  cresson. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLATS  DE  ROT. 

Le  brochet  à la  crème  , 

Le  vol-au-vent  garni  de  pêches  glacées. 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  haricots  verts  à la  française  , 
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Les  aubergines  à la  provençale  , 

La  gelée  de  crème  de  menthe  moulée  , 

Le  fromage  bavarois  aux  macarons  amers. 

30  SEPTEMBRE  £tlttfli.  Meim  de  lO  à 1*8 

couverts* 

DEUX  POTAGES. 

Le  potage  à la  bru  noise  au  consommé  , 

Le  vermicelle  à la  régence. 

DEUX  RELEVÉS  DE  POISSON, 
l.e  turbotin  grillé  , sauce  hollandaise  ; 

La  matelote  à la  bordelaise. 

DEUX  GROSSES  PIECES. 

Le  quartier  de  porc  frais  à la  sauce  Robert , 

Les  perdrix  aux  choux  et  racines  glacées. 

QUATRE  ENTRÉES. 

Les  boudins  de  volaille  à la  moderne  , 

Les  escalopes  de  ris  de  veau  dans  un  bord  de  riz  , 

Les  pigeons  gautiers  au  monarque, 

Les  filets  de  canetons  à la  bigarade. 

DEUX  PLATS  DE  ROT. 

Le  dindon  au  cresson  , 

Les  cailles  de  vigne  bardées. 

DEUX  RELEVÉS  DE  PLAIS  DE  ROT. 

La  tourte  aux  épinards  a la  tième  , 

Le  gâteau  de  Pithiviers. 

LT 

QUATRE  ENTREMETS. 

Les  œufs  pochés  à la  tomate  , 

Les  pommes  de  terre  frites  , 

La  gelée  de  quatre  fruits  renversée  , 

Le  blanc-manger  aux  noix  vertes. 


FIN  DU  TOME  PP»  FMI  F P». 
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TRAITÉ  DE  LA  CUISINE  MODERNE. 

CHAPITRE  PREMIER 

1er  Janvier,  grand  dîner  de  80  couverts 

6 Janvier,  grand  bal  servi  à l É'vsée  Bourbon.  . . 

6 Janvier  , grand  buffet  pour  500  personnes.  . . 

15  Janvier,  grand  dîner  de  60  à 70  couverts.  . 

. ‘26  Janvier  , grand  souper  pour  120  couverts.  . . 

‘29  Janvier  , grand  dîner  de  60  à 70  couverts.  . . 

CHAPITRE  IL  1er  Février 

12  Février  , grand  dîner  de  60  à 70  couverts.  . 

16  Février  , grand  souper  de  200  couverts. 

16  Février,  grand  buffet  pour 200  personnes.  . . 

26  Fé\  rier  , grand  dîner  de  60  à 70  couverts  . . . 

CHAPITRE  111.  !-•  Mars 

Traité  de  la  cuisine  en  maigre 

12  Mars  , grand  dîner  de  60  a ?o  couverts  . . . . 

26  Mars,  grand  dîner  de  6o  a 70  couverts.  . . . 

> 

CHAPITRE  IV.  1er  Avril 

7 Avril  , jour  de  Pâques  , déjeuner  de  24  couverts. 

9 Avril  , grand  dîner  servi  en  maigre 

21  Avril,  grand  souper  de  100  couverts 

24  Avril,  grand  dîner  servi  en  maigre 
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7 Mai  j grand  dîner  de  60  à 70  couverts 

12  Mal  , grand  souper  de  80  couve;  ts 

12  Mai,  grand  lntfet  pour  ISO  personnes 

21  Mai  , grand  dîner  de  60  a 70  couverts 
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